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Steinpilze, wie Hans Haas sie macht

v

Auf dem Markt habe ich Steinpilze gesehen. Und gleich gekauft. Zu Hause dann die Frage: Was mache
ich mit den leckeren Pilzen? Schnell ins Kochbuch ,, Gesund und kdstlich® vom Lukon Verlag mit
Rezepten vom Sternekoch Hans Haas (Restaurant Tantris, M tinchen) geschaut — und schon wusste ich:
Heute gibt es gebackene Steinpilze mit Salat!

Zutaten (fur 4 Portionen):

Tomatenmarinade: 1 EL Tomatenessenz * 1 kleiner Zweig Rosmarin * 1 Zweig Thymian * 1/2
Knoblauchzehe, angedriickt * 3 EL geriebene, mehlig kochende Kartoffeln * 20 ml Orangensaft * 20 ml
Zitronensaft * 2 El Champagneressig * 1 TL mittelscharfer Senf * 50 g Maiskeimol * Salz *
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Cayennepfeffer

500 g Steinpilze * Salz * weil3er Pfeffer aus der Mihle* Zitronensaft * 50 g Mehl zum Wenden* 1 —2
Eier * 100 g Semmelbrésel zum Wenden * Maiskeimol

2 Handvoll gemischte Salat- und Krauterbléttchen * 2 EL Tomatenmarinade

Zubereitung:

Die Tomatenessenz mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch aufkochen. Geriebene Kartoffel einriihren
und alles zur Halfte einkochen lassen. Durch ein mit einem Papiertuch ausgelegtes Sieb gief3en und mit
Orangen- und Zitronensaft, Essig und Senf wiirzen. Das Ol mit einem Schneebesen kréftig unterriihren.
Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Zusétzlich kénnen Sie noch einige Basilikmbl&ttchen und gehautete Tomatenstiickchen in die Marinade
geben.

Die Steinpilze mit einem Tuch abreiben, der Lange nach in gleichmaliige Scheiben schneiden und mit
Salz, Peffer und einem Spritzer Zitronensaft wirzen.

Die Pilze zuerst in Mehl, dann in den gut verschlagenen Eiern und zum Schluss in den Broseln wenden.
Die Panade vorsichtig andriicken und nicht haftende Brosel abfallen lassen.

Die Pilzein der Pfannein reichlich, etwa 180 °C heil3em Maiskeimdl goldbraun backen und auf
Kchenpapier abfetten.

Die Pilze auf vorgewé&rmten Tellern anriften und mit dem marinierten Salat und den Krauterbl&ttchen
umlegen.

Statt mit Steinpilzen schmeckt das Geicht auch wunderbar mit Champignons oder Austernpilzen.
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