Brot-6ugelhupf mit Schwammerin und Krduterrahm-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Schwammerln:

300 g Pilze 3 Zwiebel 1 Zitrone

% Bund Liebstockel % Bund Thymian % Bund Petersilie

% Bund Brunnenkresse 1 EL Speisestérke 200 ml Gemiisefond
300 ml Sahne 250 ml trockener Weifiwein Butter, Salz, Pfeffer
Fiir den Brotgugelhupf:

3 Scheiben Graubrot 50 g gewdiirfelter Schinkenspeck 1 Zwiebel

3 Eier 100 g Semmelbrosel 5 Zweige Liebstockel

5 Zweige Thymian 5 Zweige krause Petersilie 5 Zweige Brunnenkresse
250 ml Milch Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Milch in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Die Brotscheiben entrinden und in Wiirfel schneiden. Die Brunnenkresse, den
Thymian, den Liebstdckel und die Petersilie fein hacken. Das Fi aufschlagen und die Krauter
unterriihren. Die Ei-Krautermischung zusammen mit der Milch iiber die Brotwiirfel geben und
fiir circa fiinf Minuten ziehen lassen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Zusammen mit dem
Schinkenspeck in einer Pfanne mit etwas Butter abschwitzen und anschlieffend in die Brot-
Eier-Masse geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einfetten, mit Semmelbroseln bestreuen und die Brot-Eiermasse einfiillen. Fiir etwa 18 Minuten
im Backofen garen. Die Pilze putzen, die Enden der Stiele abtrennen und anschliefend in grofe
Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren, in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne
mit Butter andiinsten. Die Pilze dazugeben, mit dem Wein und dem Gemiisefond abléschen. Den
Saft aus der halben Zitrone pressen und diesen zusammen mit Zweidrittel der Sahne in die Pfanne
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Liebstiockel, den Thymian, die Petersilie und die
Brunnenkresse fein hacken und unter die Pilze rithren. Die restliche Sahne steif schlagen und
kurz vor dem Servieren unterheben. Den Brotgugelhupf mit Schwammerln in Krauterrahmsauce
auf Tellern anrichten und servieren.
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