Verein fur Pilzkunde Wynental

Pilze Uberbacken

Rezept fir 4 Personen

800 gr Mischpilze
50 gr Butter
120 gr Zwiebeln gehackt
2 EL Mehl
1 dl Apfelwein
1 EL Zitronensaft
2 Wirfel — Gemisebouillon
2 dl Sauerrahm
1 Bund Petersilie gehackt
Salz und Pfeffer
75 gr Paniermehl
100 gr Gruyeére gerieben
20 gr Butter

Pilze putzen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Butter in einer grossen Bratpfanne
schmelzen, die gehackten Zwiebeln glasig diinsten.

Pilze dazugeben und 5 Minuten mitdiinsten, mit Mehl tberstauben. Mit Apfelwein abldschen,
Zitronensaft und Bouillonwirfel beigeben, die Flussigkeit fast vollstandig einkochen.

Sauerrahm und Petersilie unter Riuhren beigeben und 5 Minuten kdcheln lassen, abschmecken.

Alles in eine feuerfeste Form fillen. Paniermehl und Reibkése miteinander mischen und auf
die Pilze streuen. Mit Butterflockchen belegen.

Im 200°C vorgeheizten Backofen 5 Minuten goldbraun uberbacken.

Tipp : Mit Salat und einem Stiick Brot serviert, ein super Nachtessen.
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