Warme Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:
50 g getr. Steinpilze 400 g Champignons % Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz

Pfeffer

Fir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier

250 ml Milch 1 Prise Salz Butter

Fiir die Sofle:

250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in warmem Wasser einweichen.

Champignons putzen.

Die Morcheln abtropfen lassen.

Gesamte Pilze durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

Pilze und auf einem Backblech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Fiir die Crépes die Butter zerlassen.

Fliissige Butter, Mehl, Eier, 125 ml Wasser, Milch und Salz mit dem Mixer zu einem glatten
Teig verarbeiten.

In einer Pfanne etwas Butter auslassen und aus dem Teig nach und nach etwa 8 sehr diinne
Crépes backen.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schnei-
den.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten darin andiinsten.

Pilze zugeben und unter stédndigem Riithren garen. Den sich bildenden Fond dabei fast einkochen.
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kocheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmasse moglichst heifl auf die kalten Crépes streichen und iibereinander schichten. Die
Torte mit etwa acht Lagen kalt stellen.

Fiir die Sole den Kalbsfond um die Hélfte einkochen.

Butter nach und nach unter den Fond schlagen. Mit einem Spritzer Madeira abschmecken.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Die Torte
in Stiicke schneiden und im Ofen kurz erwirmen.

Pilztorte und Sofle anrichten. Nach Belieben mit Champignons garniert servieren.
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