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ZUTATEN

Fiir 4 Personen

300 g Pfifferlinge

1 Bund Lauchzwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

200 ml Gemiisebriihe

1 TL, gestr. Balsamico
200 g Schlagsahne

1 TL Speisestirke Wasser
Salz, Pfeffer

n.B. Schnittlauchréllchen
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ZUBEREITUNG

Vorbereitung: 30 Minuten / Garzeit: 20 Minuten

Die Pfifferlinge griindlich waschen und je nach GrofRe
halbieren oder vierteln.

Die Lauchzwiebeln waschen und in kleine Rollchen schneiden.
Die Knoblauchzehe schélen und klein schneiden.

Eine Pfanne auf hoher Hitze erhitzen und die Pfifferlinge
hineingeben. Durchschwenken, bis sie etwas Farbe an-
genommen haben.

Die Hitze der Pfanne auf mittlere Stufe reduzieren.

Die zugeschnittenen Lauchzwiebeln, den Knoblauch und
den Rosmarinzweig zu den Pfifferlingen geben.

Weiter anschwitzen, bis die Lauchzwiebeln glasig sind.
Die Gemiisebriihe in die Pfanne gief3en.

Den Balsamico hinzufiigen.

. Den Pfanneninhalt mehrmals durchschwenken.
. Den Rosmarin und den Knoblauch aus der Pfanne ent-

fernen.

. Die Speisestérke in etwas Wasser auflosen, um die Sof3e

zu binden.

. Die aufgeloste Speisestarke zur Pfifferling Mischung

geben und gut umriihren.

Die Hitze reduzieren, so dass der Pfanneninhalt nur noch
leicht kochelt.

Die Sahne steif schlagen und mit den Pilzen vermischen.
Die Pilz-Sahnemischung mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Pfifferling-Sahne-Mischung auf Tellern anrichten.
Vor dem Servieren die Speise mit Schnittlauchrolichen
bestreuen.

Schmeckt ausgezeichnet mit Baguette, Riihrei und einem
Grevensteiner Landbier!
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Weitere Rezeptideen finden Sie unter:

@ www.grevensteiner.de [}] (@grevensteiner



