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Pilzpfanne

Zutaten:
e 60 g Kerne gemischt (zb Sonnenblumen, Kirbiskerne, Nisse,...)
e 1 Bund Frihlingszwiebel
e 600 g Pilze (Austernpilze, Krduterseitlinge)
e 2 EL Sonnenblumendl
e 1/8| Gemusefonds
e 2 ELVerjus
e Salz, Pfeffer, Petersilie, Thymian

Zubereitung:

Die Kerne in der trockenen Pfanne rdsten. Frihlingszwieberl schneiden, Petersilie hacken
und Thymian abzupfen. Die Pilze putzen und grob schneiden.

Die Pilze und das Weil der Zwieberl goldgelb résten — mit Gemisefonds aufgieRen —
einkochen und mit dem Verjus und den Gewlrzen abrunden. Zum Schluss die Kerne dazu
geben.

Am liebsten serviere ich es auf frischem Blattsalat oder mit Nudeln!

Das Rezept stammt von der Seminarbduerin Elisabeth Lust-Sauberer.



