Pilztartar

Kategorien:  Vorspeise, Kalt, Pilze
Zutaten fur: 4 Personen

50 Gramm Butter
6 Schal ott en
1 Knobl auchzehe
200 Gramm Pfifferlinge
400 Gramm  Steinpil ze
40 G anm Portwein
40 G anm Madeira
20 Gramm Cognac
4 Essl . Dunkler kraftiger Kal bsfond
50 Gramm Schaum g geschl agene Butter
Sal z und Pfeffer
30 Gramm Schnittlauch; fein geschn.
1 Teel . Barl auchpaste; oder
1 Knobl auchzehe

12 Schei ben Punper ni ckel

Anleitung:

Butter in der Pfanne zergehen | assen und die feingehackten

Schal otten wahrend 5 M nuten gl asig dinsten. Die fein zerstol3ene
Knobl auchzehe und die grob zerteilten Pilze bei geben und kurz
andinsten, so dass die Pilze innen noch leicht roh sind. Alles in
ein Sieb schiutten, die Flissigkeit in einen Topf geben. Portwein,
Madei ra, Cognac und Kal bsfond dazugeben und zu ei ner dickfl tissigen
Sauce ei nkochen. In der Zwi schenzeit die abgetropften Pilze grob
hacken.

Di e abgekuhl te Sauce unter di e schaum ggeschl agene Butter ruhren.
Pil ze, Barl auchpaste oder fein zerstolRene Knobl auchzehe,
Schni ttlauch, Salz und Pfeffer darunterm schen.

Das Pilztartar auf di e Punpernickel schei ben strei chen und kuhl
servi eren.
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