Eierschwamme gebraten
Pfifferlinge gebraten

Rezept fur 4 Personen

Zubereitungsbeschrieb

ie Pfifferlinge s&dubern und in einer sehr heissen Pfanne unter
Schwenken in Ol anbraten. Die Schalottenwurfel und die gehackte
Petersilie zugeben. Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
wirzen und unter stdandigem Hin- und Herschwenken ca. 3 Min.
weiterbraten. Die gebratenen Pfifferlinge mit einem Stlick Butter
verfeinern.

Die Pilze saubern (siehe auch «Tipps und Tricks» (Toller Trick um
Eierschwamme [Pfifferlinge] zu reinigen!)

Bratpfanne, Olivendl, Schalotten; Pfifferlinge, Petersilie:

in der Bratpfanne das Olivendl stark erhitzen und die Pfifferlinge,
allseits anbraten. Danach die Schalottenwiirfel sowie die gehackte
Petersilie dazugeben und mitdiinsten.

Woirzen und verfeinern:

Mit kréftig Aromat, etwas Salz sowie Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Unter standigem Hin- und Herschwenken ca. 3 Minuten
weiterbraten und die Butter zufiigen

Die Eerschwamme auf einem Toast serviert ist eine vorzligliche
Vorspeise
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Zutaten

200 gr Eierschwamme (Pfifferlinge)
2 EL Olivendl, kalt geprest

2 Schalotten, gewdurfelt

3 EL Petersilie, glattblattrig, gehackt
1 EL Butter

Aromat

Salz

Pfeffer aus der Muhle
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