Pfifferling-Gulasch

Fiir 2 Personen

500 g frische Pfifferlinge 3 Schalotten 1 Lorbeerblatt

100 ml Weilwein Salz, Pfeffer 100 ml Gefliigelfond
3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Stangel Kerbel

2 Kapern 1 Sardellenfilet 30 g Creme-fraiche

1 EL geschlagene Sahne 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Die Pfifferlinge gut putzen.

Die Schalotten schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen. Die Pfifferlinge und Lorbeerblatt zugeben und mit anschwitzen. Paprikapulver zu-
geben und unterriithren, mit dem Weiflwein abléschen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer kréiftig wiirzen. Gefliigelfond zugeben und nochmals etwas einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie, Thymian und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kapern und das Stiick Sardellenfilet ebenfalls fein hacken.

Dann Creme-fraiche und die geschlagene Sahne unter die Pilze ziehen, Thymian und Kerbel
untermischen und mit Zitronenschale, gehackten Kapern und Sardellen verfeinern und abschme-
cken.
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