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Steinpilzsauce

Die Steinpilzsauce zum Beispiel mit Semmelknddeln serviert, ist eine feine Speise zur Pilzsaison.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

700 g Steinpilze

1 Stk. Zwiebel

30 g Butter

200 ml WeilRwein (trocken)

300 ml Schlagobers (Sahne)

400 ml Gemusebrihe

1 Bund Petersilie

Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Die Steinpilze sdubern und mit einem Messer zerschneiden. Die Zwiebel schalen und klein
zerhacken, die Petersilie fein zerschneiden.

2. Jetzt die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Zwiebeln dinsten. Die Pilze hinzugeben
und dunsten, bis die Flissigkeit verdampft ist. Mit dem trockenen Weil3wein abléschen und
etwas reduzieren lassen. Mit der Gemusebrihe aufgiel3en, Schlagobers einrtihren und die
gehackte Petersilie hinzufiigen. Abschlie3end mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Tipp

Zur Steinpilzsauce zum Beispiel Semmelknodeln, Kartoffelplree oder Salzkartoffeln reichen. Dazu
eine grinen Blattsalat servieren.
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3BxVnmW
https://www.kochrezepte.at/steinpilze-rezepte
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