Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Grostete Reherl

Ein Rezept von Grostete Reherl, am 28.06.2026

1 Bund

400 g

4EL

Fiir die Gremolata

Petersilie
Bio-Zitrone

Salz

Fiir die Pilze
Pfifferlinge
Knoblauchzehen

Salz

AuBerdem

Olivenol

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

8 Scheiben

Rezeptinfos

Minze
Knoblauchzehe

Pfeffer

Zwiebel
Olivenol

Pfeffer

Krustenbrot

PortionsgroRe Flr 4 Portionen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 400 kcal

Zubereitung

Fur die Gremolata Krauter waschen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und diese sehr fein hacken. Die Zitrone
heilt waschen, abtrocknen, dann 1 TL Schale abreiben und 1 TL Saft auspressen. Den Knoblauch schélen und fein

hacken. Petersilie, Minze, Knoblauch, Zitronensaft und -schale, Salz und Pfeffer in eine kleine Schiissel geben und gut
miteinander mischen.

Fur die Pilze die Pfifferlinge putzen, grolRe Pilze teilen, bei starker Verschmutzung ganz kurz kalt waschen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig dlinsten, Pfifferlinge zugeben und
anbraten, bis sie leicht gebraunt sind. Die angebratenen Pilze mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahrend die Pilze braten, 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Brotscheiben darin beidseitig goldbraun rosten, aus

der Pfanne nehmen und warm halten.

5.

Die Brote auf vier Teller verteilen, mit den Pfifferlingen belegen, die Gremolata dariiberstreuen und die Brote mit dem

restlichen Olivendl (2 EL) betraufeln.
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