Pilz-Consommé swissmilk

Zutaten

10 dl

500 g weisse und braune Champignons gemischt
2 Schalotten, fein gehackt

1 Prise Salz

Butter zum Déampfen

1 Thymian- oder Estragonzweig

1-2 TL Fenchelsamen, grob zerstossen

1,5 | kaltes Wasser

Zubereitung

1.  Champignons mit einem Pinsel sdubern, frisch anschneiden. Im Cutter oder mit dem
Wiegemesser fein hacken.

2. Schalotten mit Salz in Butter bei kleiner Hitze glasig dampfen. Krauterzweig, Fenchelsamen und
Champignons beifuigen, bei mittlerer Hitze 10 Minuten dédmpfen. Wasser dazugiessen. Halb
zugedeckt bei kleiner Hitze 1 Stunde kécheln.

3. Die Consommé auskuhlen lassen, durch ein Sieb passieren.

Variante Aromatischer: 2-3 getrocknete Steinpilze in wenig Wasser einweichen, mitkochen.

Aufbewahren Im Kihlschrank: 7 Tage. Consommé in gut verschliessbare Flaschen oder Gefasse
abfullen. Im Tiefkihler: 6 Monate. Consommé portionenweise in Tiefkihlbeutel/-gefasse abfullen.

Energie: 92kJ / 22kcal, Fett: 1g, Eiweiss: 2g

Weitere 8000 Rezepte finden Sie auf www.swissmilkch/rezepte 71



