7 4 " 4 r oy " o
PILZE IN KRAUTERRAHM
Fiir 4 Personen

* 750 g Mischpilze ¢ 1 Zwiebel * 1 kleine
Knoblauchzehe ¢ je 1 kleines Bund Schnittlauch

und glatte Petersilie * 1 EL Butterschmalz

* 250 ml trockener WeiBwein = 200 ml Sahne
» Salz » Pfeffer  Muskatnuss

Die Pilze putzen und in gleichmé&Big groBe Stlicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und in
sehr feine Wirfel schneiden. Die Krauter waschen,
trocken schiitteln und hacken. In einer groBen Pfanne
Zwiebel- und Knoblauchwirfel in Butterschmalz bei
mittlerer Hitze langsam anschwitzen, bis sie glasig
und weich sind. Die Pilze mit in die Pfanne geben und
anbraten. Mit dem WeiBwein abléschen, aufkochen
und etwa 5 Minuten reduzieren lassen. Mit der Sahne
auffiillen und die Krauter dazugeben. Mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Zu Bandnudeln servieren.

Fiir den Pilzsalat die Pilze putzen. GroBe Pilze halbieren. Die Krauter
waschen und trocken schtteln. Schnittlauch in Réllchen schneiden,
Petersilie hacken, Thymianblattchen abstreifen. Das Gemiise waschen

und putzen. Lauchzwiebeln in feine Scheiben, Paprika in kleine Wiirfel
schneiden. Kirschtomaten vierteln.

Fiir die Vinaigrette Essig mit O, Zucker, Salz und Pfeffer verschlagen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Beides im heiBen

Ol bei mittlerer Temperatur farblos anschwitzen. Die Pilze zugeben und
anbraten. Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten zugeben. Etwa 15 Minuten
garen. Die Pilzmischung in eine Schissel geben, etwas abkiihlen lassen.
Die Krauter und die Vinaigrette unterrihren.

Fiir die Entenbriiste die Haut der Filets mit einem scharfen Messer rauten-
férmig einschneiden. Salzen und pfeffern. In einer Pfanne die Briiste mit
der Hautseite nach unten kraftig in Butterschmalz anbraten. AnschlieBend
mit der Hautseite nach oben auf Alufolie auf den Backofenrost legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad etwa 12 Minuten garen, um eine rosa-
farbene Entenbrust zu erhalten. Fir eine durchgegarte 5 Minuten langer.
Herausnehmen, in die Alufolie wickeln und etwa 5 bis 10 Minuten ruhen
lassen. Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und mit dem Pilzsalat ser-
vieren. Tipp: Statt Disteldl kann man auch Walnuss-, Oliven- oder Trauben-
kerndl verwenden.

PILZSALAT MIT GEBRATENER
ENTENBRUST

Fiir 4 Personen

¢ 2 Entenbrustfilets a ca. 300 g » Salz

e Pfeffer ¢ 2-3 EL Butterschmalz

PILZSALAT: « 800 g-1 kg Mischpilze © je 1 Bund
Schnittlauch und glatte Petersilie ® 1 Zweig
Thymian e 2 Lauchzwiebeln ¢ % rote Paprika

¢ 10 Kirschtomaten ¢ 1 Zwiebel » 1 Knoblauchzehe
VINAIGRETTE: * 1 EL Balsamico-Essig

e 2 EL Disteldl ® 1 TL Zucker

AUSSERDEM: e Ol zum Anbraten




