Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen - als Beilage

Gegrillte Porto-Bello-Hute
mit Pilzfallung und Eigelb

WERKZEUGE
Backtrennspray
Pinsel

ZUTATEN
4 Porto-Bello-Pilze, kiichenfertig
1 Schalotte, gross, geschélt, gehackt
1 Knoblauchzehe, geschalt, gehackt
1 Peperoncini, entkernt, fein gehackt
Petersilienstiele, glatt, gezupft, gehackt
Thymianstiele, gezupft, gehackt
1 Kartoffel, gross, festkochend, ca. 300 g, in Brunoise geschnitten
20 Cherrytomaten, klein, konfiert
Butter zum AndUlnsten

4  Eier
1El Paniermehl
Salz

Pfeffer aus der Mihle
Rapsdl zum Bepinseln

Garnitur
Fleur de Sel
Petersilie, glatt, gehackt
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

ZUBEREITUNG

Bei den Porto-Bello-Pilzen vorsichtig den Stiel abschneiden und bei-
seite stellen. Mit einem Loffel vorsichtig die schwarzen Lamellen ent-
fernen. Die Pilze beidseitig mit Rapsdl bepinseln. Die Kartoffelbrunoi-
se in Butter weich dinsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Die
Pilzstiele in Brunoise schneiden und kurz mitdinsten. Die Schalotten,
den Knoblauch und die Peperoncini hinzugeben und weiterdinsten,
bis die Zwiebeln glasig sind. Die Petersilie und den Thymian hinzuge-
ben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Eier separat in Topf-
chen aufschlagen, dabei das Eigelb separat auffangen. Das Eiweiss mit
der Gabel anschlagen, das Paniermehl einstreuen und unterrihren.
Die Kartoffel-Pilz-Mischung vom Feuer nehmen und das Eiweiss un-
terziehen. Leicht stocken lassen, damit sich die Masse bindet. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse in die Porto-Bello-Hdute fillen.
Dabei in die Mitte mithilfe eines Loffels eine kleine Vertiefung formen.
Den Grillrost mit Backtrennspray besprihen damit die Pilze nicht kle-
ben bleiben. Den Grill auf 180 °C vorheizen. Die gefillten Pilze darauf
legen und ca. 10 Minuten grillieren, bis die Haut braun wird. An den
Rand des Grills schieben. Die konfierten Tomaten auf dem Rand der
Pilze verteilen. Vorsichtig je ein Eigelb in die Mulde der Pilzfullung ful-
len und ca. 3 Minuten stocken lassen. Mit Fleur de Sel, Petersilie und
Pfeffer garnieren.

Rezept von Eric Ribke und Marion Michels

—Tipp: Dieses Gericht eignet sich hervorragend fir eine attraktive
Vorspeise.
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