Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Steinpilzsuppe mit asiatischem
Aromenmix und Bruschetta mit
Steinpilzen und Wachteleiern

WERKZEUGE
Mixer
Sieb, fein
4  Thermogléser

ZUTATEN
Steinpilzsuppe mit asiatischem Aromenmix
2 *Schalotten, geschélt, fein gewdirfelt
2 *Knoblauchzehen, geschélt, zerdrickt
2 *Zitronengrasstiele, zerdrickt
50g *Ingwer, frisch, geschalt, gewurfelt
30 g *Galgant, geschélt, gewurfelt
Y% Bund *Koriander, gewaschen, geschnitten
1 *Paprikaschoten rot, gewaschen, gewirfelt
1 *Paprikaschote, gelb, gewaschen, gewdrfelt
1 *Chili, entkernt, in Ringe geschnitten
50 g *Steinpilze, getrocknet, in Wasser eingeweicht
1,51 GemuUsebouillon
0,5dl Sojasauce, hell
2,5dl  Kokosmilch
2,5dl Halbrahm je nach Geschmack
2 Bio-Limetten, Abrieb und Saft
2 Steinpilze, frisch, klein gewurfelt
0,2dl Rapsol

Bruschetta mit Steinpilzen und
Wachtelei

1 Baguette, schrag in Scheiben geschnitten

8 Wachteleier
Butter zum Anbraten

100 g Steinpilze, geputzt, fein gewurfelt
1 Schalotte, geschélt, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, geschalt, fein gewurfelt
10g Kréuter nach Geschmack, z. B. Thymian, Petersilie,

Rosmarin, Kerbel, fein gehackt oder gezupft
Rapsol zum Anbraten
Piment d’Espelette
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Garnitur
1dl Rahm, steif geschlagen
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Piment d’Espelette
Fleur de Sel
4  Thymianzweige
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Steinpilzsuppe mit asiatischem Aromenmix

Die getrockneten Steinpilze abgiessen und das Einweichwasser auf-
fangen. Alle *Zutaten in Rapsol anziehen lassen und ca. 10 Minuten
leicht kécheln. Mit dem Pilzwasser und der Gemisebouillon abl6-
schen und 40 Minuten bei kleiner Hitze leicht kdcheln lassen. Die
restlichen Zutaten, ausser die frischen Zutaten hinzugeben und kurz
aufkochen. Die Zitronengrasstiele aus der Suppe nehmen. Die Suppe
im Mixer gut mixen. Durch ein Sieb passieren und abschmecken. Kurz
vor dem Servieren die Steinpilzwirfel kurz anbraten und in die Ther-
moglaser verteilen. Mit der Steinpilzsuppe begiessen.

Bruschetta mit Steinpilzen und Wachtelei

Die Steinpilze im Rapsdl scharf anbraten. Die Hitze reduzieren. Die
Zwiebeln und den Knoblauch hinzugeben und kurz anziehen. Die
Krauter unterheben und abschmecken. Beiseite stellen. Die Baguette-
scheiben in heisser Butter goldgelb anbraten. Das Pilzragout auf die
Baguettescheiben verteilen. Die Schale der Wachteleier mit einem
spitzen, scharfen Messer leicht anstecken und einschneiden. Die
Wachteleier vorsichtig 6ffnen und in kleine Gefésse fliessen lassen. Die
Butter erhitzen und die Wachteleier vorsichtig nebeneinander in die
Pfanne giessen. Dabei die Hitze reduzieren, dass die Wachteleier nur
stocken. Die gewdurfelten Steinpilze und je ein Wachtelei auf ein Ba-
guette setzen.

ANRICHTEN

Die Steinpilzsuppe in den Thermoglédsern auf einen grossen, flachen
Teller stellen. Die Suppe mit dem geschlagenen Rahm abschliessen und
mit Pfeffer und Piment d’Espelette bestreuen. Mit je zwei Bruschettas
servieren. Die Wachteleier auf die Bruschettas legen und mit Fleur de
Sel bestreuen. Mit je einem Thymianzweig garnieren.
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