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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Pilze (Kr�uterseitlinge,

Austernpilze)

20 g  Steinpilze getrocknet

300 g T�gli�telle

1 Stk Sch�lotten

2 EL Olivenöl

1 Stk Sch�lotte

5 EL Portwein

4 EL B�ls�mico Essig

140 ml Veg�ner Schl�gobers

1 Bund Frische Petersilie

1 Stk  Meers�lz jodiert grob

1 Stk  Pfe�er bunt g�nz

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 TL  Rosm�rin geschnitten

Cremige P�st� Funghi

30—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden die Pilze geputzt. Die getrockneten Steinpilze in

w�rmes W�sser einlegt, d�mit diese weich werden. Die Sch�lotte wird

gesch�lt und fein geh�ckt. Olivenöl in eine Pf�nne geben und die

Sch�lotten d�rin �nschwitzen.

2 Nun �lle Pilze bis �uf die Steinpilze hinzugeben und �nbr�ten. Die

eingeweichten Steinpilze �usdrücken und in feine Stücke schneiden, d�nn

ebenf�lls hinzugeben. Den Sud der Steinpilze unbedingt �ufheben.

3 N�ch 7 Minuten mit dem Essig und Portwein �blöschen und den veg�nen

Schl�gobers sowie c�. 100ml des Steinpilzsuds hinzugeben. Kot�nyi

Thymi�n und Rosm�rin ebenf�lls unterrühren. Für etw� 10-12 Minuten

kochen l�ssen. Es soll eine cremige S�uce entstehen. Gegen Ende den

B�byspin�t untermengen. Mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

4 W�hrendessen die P�st� n�ch P�ckungs�nleitung zubereiten. Die fertige

P�st� mit der Pilzs�uce vermischen. P�st� servieren und mit frischer

geh�ckter Petersilie bestreuen.


