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Rezept

Butterpilze mit Triffeln

Ein Rezept von Butterpilze mit Triffeln, am 20.03.2024
Zutaten

300g ganzfrische Egerlinge oder Steinpilze 2 Zweige Thymian
1 schwarze oder weilde Triiffel (20-40 g) 70g Butter
Salz und Pfeffer 1TL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 145 kcal

Zubereitung

]_. Die Pilze sauber abreiben, von Stielenden befreien und in diinne Scheiben schneiden. Den Thymian waschen,
trockenschiitteln, Blattchen abstreifen. Die Triiffel mit einer kleinen Blrste sdubern, schwarze eventuell diinn schélen.

2. 50 g Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Pilze und Thymian darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 3-4 Min.
braten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die restliche Butter klein wiirfeln und mit den Pilzen und frisch
gekochten Nudeln mischen. In vorgewdrmte Teller verteilen. Triiffel diinn dariiberhobeln, rasch servieren. Passt zu
schmalen Bandnudeln.
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