Variation von Steinpilzen

Fiir 4 Personen

1 kg kleinere Steinpilze 800 ml kraftige Rinderbrithe 4 Blatt Gelatine

1 Stiick Mohre 1 Stiick Lauch 1 Stiick Knollensellerie
Salz, schwarzer Pfeffer Zucker 4 grofle Steinpilze

2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch 3 TL Ol

1 Schalotte 1 EL Madeira 2 Stiele glatte Petersilie
50 ml Rapsol 25 ml Champagneressig 1 TL Senf

10 g Steinpilzpulver 80 g zarter Blattsalat % Kopf Friseésalat

20 g feine Blutampferbldtter 2 Strauchtomaten 1 Stiel Rosmarin

1 Stiel Thymian Piment-d “Espelette

Nach Belieben zusétzlich: eingelegte Steinpilze

Fiir das Steinpilz-Gelee 500 g der kleineren Pilze putzen, kleinschneiden. Pilze und Briihe in
einen Topf geben und bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde kocheln lassen.

Gelatine kalt einweichen. Mohre, Lauch und Knollensellerie putzen, bzw. schélen, abbrausen,
abtropfen lassen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Briihe passieren. Gemiisewtiirfel in der pas-
sierten Briihe kurz kécheln lassen. Gemiisewiirfel herausheben, beiseite stellen. 350 ml Brithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter die heifle Briihe rithren und auflésen.
Grofle Steinpilze putzen, die Stiele herausdrehen, in feine Wiirfel schneiden. Hilfte der gewiirfel-
ten Stiele in 1 EL Butter in einer Pfanne andiinsten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Gebratene Steinpilz-
stiele und Gemiisewiirfel, sowie Hiélfte Schnittlauch unter die etwas abgekiihlte gelierte Briihe
mischen, nochmals abschmecken. Etwa 2 cm hoch in eine eckige Form gieflen. Kaltstellen und
gelieren lassen.

Aus den grofien Steinpilzképfen die Rohrenschicht entfernen. Pilze mit Ol diinn bepinseln. schnei-
den. Schalotte schilen, fein wiirfeln. 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und iibrige
Stielwiirfelchen darin andiinsten. Mit Madeira abloschen und wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Hélfte davon in feine Streifen schneiden, unter
die angeschwitzte Schalotten-Pilz-Mischung heben. In die vorbereiteten Pilzkopfe fiillen. Ofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft:

160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Pilze im Ofen ca. 5 Minuten garen.

Rapsol, Essig, Senf und Steinpilzpulver zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Salate, Ampferbliatter und iibrige Petersilie verlesen, waschen, abtropfen lassen
und trocken schleudern.

Tomaten kurz blanchieren, abziehen, die Kerne entfernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr feine
Wiirfelchen schneiden.

Ubrige kleine Steinpilze putzen, der Linge nach halbieren. Rest Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilze mit den Schnittflichen einlegen und goldbraun braten, nur einmal wenden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ubrige Butter, Kriuter und etwas Piment d’Espelette zugeben. Pilze in der
schdumenden Butter kurz fertig braten. Tomatenwiirfel und iibrigen Schnittlauch unterschwen-
ken.

Vorbereitete Salatzutaten und Vinaigrette mischen. Steinpilzgelee in Wiirfel (ca. 2 cm) schnei-
den und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Mit Steinpilzkdpfen, den gebratenen Steinpilzen
und nach Belieben zusétzlich eingelegten Steinpilzen servieren.
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