Tomatenbouillon mit gemischten Pilzen

Wer nicht selber Pilze sammelt findet frische, gemischte Pilze oftmals bei den
Grossverteilern. Das gekaufte Korbchen enthielt kleine Champignons, Pleurotus
(Austernpilz), gelber Pleurotus und Shii-take. Es sind gute Pilze, auch wenn sie nicht
sehr geschmacksintensiv sind. Pleurotus und Champignons lassen sich gut zu
marinieren und bringen damit gutes Aroma mit. Die Shii-take-Pilze mit ihrem
ausgepragten Umami-Geschmack schmecken auch ohne Marinade. Die kleinen, gelben
Pleurotus tiberzeugen nicht so sehr mit Geschmack, daftir mit ihrer feinen, zarten
Konsistenz. Die Pilze werden in einer leicht tomatierten Bouillon kurz gekocht und beim
Anrichten kommen kleine Ofentomaten dazu - Ein leichtes, delikates Stippchen, gut zur
Vorspeise oder fir eine leichte Hauptmabhlzeit.

Zutaten (2-3 Vorspeisen)

200g genmi schte Pil ze:
Per | - Chanpi gnons, Shii -t ake,
Pl eurotus, Celber Pleurotus

Mar i nade:

2El a i venol

5cl wei sser Bal sami co

2-3 Zwei ge frischer Majoran
2-3 Zwei ge frischer Rosmarin
3-4 Knobl auchzehen (ki ein)
1Tl Zitronensaft

1/ 2Tl schwar zer Pfeffer gemahl en
Suppe:

2El a i venol

30g Zwi ebel

1Tl Tomat enpur ee
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6dl CGentiseboui | | on

1 handvol | italienische Petersilie
3-4 Dattel t omat en
Zubereitung

Zahe Schaftenden des Pleurotus wegschneiden, die Hite zu l6ffelgerechten Stiicken
zerzupfen. Die kleinen Champignons ganz belassen. Knoblauch hacken, Majoran und
Rosmarin grob hacken.

Knoblauch, Rosmarin und Majoran in Olivendl leicht andiinsten. Pleurotus und
Champignons kurz mitdiinsten. Balsamico und Zitronensaft zugeben und mit Pfeffer
wirzen. Kurz aufkochen und auskuhlen lassen. Ein paar Stunden, am besten uber
Nacht, im Kuhlschrsank ziehen lassen.

Tomaten langs halbieren, Stielansatz herausschneiden. Tomaten in eine Gratinform
legen, mit Herbes de provence und Krautersalz wiirzen. Mit Olivendl betraufeln. Im auf
120° vorgeheizten Ofen 1 1/2 Stunden gratinieren.

Marinierte Pilz abgiessen. Shii-take zu l6ffelgerechten Stucken schneiden, zéhe
Schaftteile wegschneiden. Dicke Schaftteile von den gelben Pleurotus in kleine Stiicke
schneiden. Petersilie grob hacken.

Zwiebel hacken und in Olivenél glasig diinsten. Tomatenmark zugeben und unter
Rihren anrdsten, bis sich am Pfannenboden ein rétlicher Film zeigt. Bouillon zugiessen

und aufkochen und ein paar Minuten kdcheln lassen. Petersilie dazugeben.

Pilze in Olivendl ca. 3 Minuten anbraten. In die Bouillon geben und 10 Minuten kdcheln
lassen.

Pilzbouillon anrichten und 2-3 gratinierte Tomaten in die Bouillon legen.
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