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Rezept
Krauterseitlingaufstrich
Ein Rezept von Krauterseitlingaufstrich, am 28.06.2026
Zutaten
300g Krauterseitlinge (ersatzweise braune 1 Frihlingszwiebel
Champignons bzw. Egerlinge) 1 Knoblauchzehe
4-5 Stangel Petersilie 3 Zweige Thymian
5-6 EL Olivendl 2EL gehackte Walnusskerne
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fir 6 Portionen (ca. 330 g) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 220 kcal

Zubereitung

l. Die Pilze putzen, abreiben und in kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel waschen, putzen, weifte und hellgriine
Teile in feine Ringe schneiden. Die Knoblauchzehe schéalen und klein wiirfeln. Die Krduter abbrausen, trocken schiitteln,
die Blatter abzupfen und getrennt fein hacken.

2. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Friihlingszwiebeln, Knoblauch und Walniisse darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 1-2
Min. braten. Pilze und Thymian zugeben und bei starker Hitze ca. 5 Min. weiterbraten, bis die Flussigkeit verdampft ist.

3. Zwei Drittel der Pilzmischung in einer hohen Rihrschissel fein piirieren. 3-4 EL Olivendl dazugielien, bis eine
streichfahige Paste entsteht. Die librige Pilzmasse und die Petersilie unterheben. Den Aufstrich mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen. Er schmeckt auf gerdstetem WeilRbrot oder Baguette.
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