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Steinpilz Gemuse

Zutaten als Beilage fur 4 Portionen:
250 g Steinpilze,

1 mittelgroBe Zwiebel,

Y2 | klare Fleischbrlhe,

50 g durchwachsenen Speck,

1 EL Butter,

1 EL gehackte Petersilie,

Salz,

gemahlener weiBer Pfeffer aus der Mahle.

Zubereitung :

Steinpilze putzen : Mit einer kleinen Blrste vorsichtig die Erde, Nadeln und sonstige
Verunreinigungen abbursten, mit einem feuchten Schwammchen nachputzen. FraB-
Stellen von Schnecken und Tieren mit einem kleinen scharfen Messer entfernen.

Die Pilze kleinblattrig aufschneiden, dabei madige Stellen entfernen

Zubereitung ( schnell )

Die Steinpilze in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel fein wirfeln und in 1 EL
Butter mit dem klein-gewdrfelten Speck anbraten. Dann die Steinpilz-Scheiben
dazugeben, kurz andinsten und mit der Fleischbriihe abléschen. Ca. 20 Min. sanft
kécheln lassen. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie
abschmecken.

Zubereitung ( nach Onkel Schany )

Die Steinpilz-Scheiben in einer groBen Pfanne mit 3 EL Wasser aufkochen lassen.
Ca. 20 Min. kécheln, dabei heiBes Wasser zugeben, wenn das Wasser fast
verdunstet ist.

Erst dann den Speck, die Butter und das Salz zugeben. Keine gehackte Zwiebel,
aber dafir (nach Geschmack) eine fein geschnittene Knoblauchzehe zugeben und
weitere 20 Min. dinsten.

Mit 1-2 EL HartweizengrieB eindicken.

Auf diese Weise werden die Pilze besser gar - und sind damit bekémmlicher.



