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Steinpilzcarpaccio mit Pfifferling-Lasagne

Zutaten fiir etwa 4 Portionen

2 mittelgroBe Steinpilze Zubereitung Knddel:

10 dag Pfifferling Zwiebel fein schneiden, in Butter glasig anrdsten mit
Milch aufgieBen, Ei und Knddelbot beimengen, wiirzen,
gut mischen und %2 Stunde ruhen lassen.

Zutaten Knadel: Knddel formen und in Salzwasser kochen.
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Ya | Milch Steinpilze diinn schneiden auf Glasteller verteilen,
10 dag Knddelbrot Prifferlinge mit Zwiebel anrdsten; Knidel ebenfalls
Etwas Butter diinn schneiden mit anbraten und schichtweise auf
Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie, Zwiebel dem Steinpilzcarpaccio anrichten.

Zubereitung Pesto:

Zutaten Pesto: Krauter und Pinienkerne fein hacken mit Olivend! und
1 Bund Ruccola Parmesan mischen, wiirzen und auf den Steinpilzen vertei-
10 Blatter Basilikum len. Mit Basilikum und Tomatenstreifen garnieren.

Salz, Pfeffer, Pinienkerne, Parmesan

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wallner vom Restaurant Thalhof, 6364 Brixen im Thale, Schwimmbadweg 8, Telefon +43 (0)5334 8468, E-Mail: kulinarium@thalhof.at




