Austernpilzragoat auf Toastbrot

Auf dem Markt erhaltliche Austernpilze stammen meist aus Zuchtbetrieben. Das ist
keineswegs ein Negativum, denn auch diese Pilze besitzen ein sehr feines Aroma, das
an Kalbfleisch erinnert. Sie eignen sich gut fir kurzgekochte Pilzgerichte. Mit etwas
Zwiebel angedtinstet, gewirzt mit Knobauch, Salz, Pfeffer, mit Rahm verfeinert und auf
getoastetem Weissbrot angerichtet geben sie zum Beispiel eine feine Vorspeise, die
sich fast schon nebenbei zubereiten lasst und die trotzdem auch verwdhnte Gaumen
zufrieden stellt.

Zutaten (2 Vorspeisen)

1409 frische, eher kleine Austernpil ze
1/2 Zwi ebel

1dl Vol | rahm

1 Knobl auchzehe

1/ 2Tl Papri ka

Sal z und Pfeffer

Brat butter

frische Krauter zum Garnieren (z.B. Thym an)
6-8 Baguet t eschei ben

Zubereitung

Austernpilze von den zahen Stielansatzen befreien und in ca. 1-2cm grosse Wiirfel
schneiden. Zwiebel fein hacken.

Zwiebel in der Bratbutter leicht andiinsten (ca. 2-3 Minuten). Austernpilze zugeben und
ca. 3-4 Minuten mitdiinsten. Dabei ab und zu wenden.

Vollrahm, feingehackter Knoblauch und Paprika zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwa 5 Minuten kdcheln lassen.
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Derweil Baguettescheiben in Bratbutter beidseitig leicht anrosten.

Gerdstete Baguettescheiben auf Tellern anrichten und das PilragoQt darliber verteilen.
Mit frischen Krautern garnieren.

Rollis Rezepte: Austernpilzrago(t auf Toastbrot - Seite 2



Rollis Rezepte: Austernpilzrago(t auf Toastbrot - Seite 3



