Serviettenknddel, Pilz-Rahm, Pilze, Petersilien-Ol

Fiir zwei Personen

Fiir die Knédel:

3 Semmel, vom Vortag

2 Eier

100 g Blattpetersilie

Fiir den Rahm:

150 g Pfifferlinge

1 Schuss Aceto di Balsamico

50 g Semmelbrosel
200 ml Milch
Ol, Muskatnuss

200 ml Sahne
1 Schuss Kiirbiskernol

3 Zwiebel
1 TL mittelscharfen Senf
Salz, Pfeffer

100 ml Gemiisefond

4 Bund Thymian
Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilien-Ol:
100 g glatte Petersilie

300 ml neutrales Pflanzensl 1 Schuss Kiirbiskernol

Salz Pfeffer

Fiir den Serrano-Chip:

2 Scheiben Serrano-Schinken

Fiir die Hippe:

120 ml Krauterdl, von oben  27g Mehl

Fiir die Pilze:

1 grofler Krauterseitling Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Farben Shishokresse

Fiir die Knddel: Die Semmeln halbieren und in diinne Scheiben schneiden.

Milch in einem Topf erwéirmen, Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie ha-
cken, alles mit den Fiern, Semmelbrosel und Senf vermengen und zu einem Teig verarbeiten,
nach Geschmack salzen und pfeffern und mit ein wenig Muskatnuss verfeinern.

Masse in Frischhaltefolie zu einer Dicken Wurst wickeln, danach in Alufolie wickeln und fiir ca.
15-20 Minuten in heiflem Wasser kochen.

Anschlielend herausnehmen und in Scheiben schneiden.

Wenn gewiinscht noch kurz mit Ol in der Pfanne anbraten.

Fiir den Rahm: Pfifferlinge putzen und in mundgerechte Stiicke zurechtschneiden.

Thymian feinhacken. Pilze kurz scharf in Ol anbraten und mit Gemiisefond und Sahne abls-
schen.

Salz, Pfeffer und frischen Thymian zugeben.

Am Ende mit einem Schuss Kiirbiskernol und Balsamico verfeinern.

Fiir das Petersilien-Ol: Ol, Petersilie, Salz, Pfeffer und einen Schuss Kiirbiskernsl piirieren und
durch ein Sieb passieren. In eine Squeeze Flasche abfiillen.

Fiir den Serrano-Chip: Serrano-Schinken in einer heiflen Pfanne knusprig braten.

Fiir die Hippe:

120 ml Wasser mit Kréuterdl und Mehl piirieren und anschlieflend in eine Squeeze Flasche ab-
fiillen und portioniert in einer heiflen Pfanne knusprig braten.

Fiir die Pilze: Krauterseitling in 10 mm Wiirfel schneiden und kurz aber scharf mit Salz und
Pfeffer in der Pfanne anbraten und zur Seite stellen.

Fiir die Garnitur: Kresse abzupfen und als Garnitur verwenden.
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