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GU Rezepte
Rezept
Pilzgemiise in Sahnesauce
Ein Rezept von Pilzgemiise in Sahnesauce, am 10.06.2026
Zutaten
600 g gemischte Pilze 80g
2 grol3e Schalotten 2EL
1EL Cognac (nach Belieben) 150¢g
Salz
frisch geriebene Muskatnuss 2EL
Rezeptinfos

Raucherspeck
Butter
Sahne
Pfeffer

gehackte Petersilie

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 310 kcal

Zubereitung

1. Pilzeinkaltem Wasser waschen, griindlich mit einem scharfen Messer putzen, grofRe Pilze in Stlicke oder Scheiben
schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Butter in einer hohen beschichteten
Pfanne zerlassen, darin den Speck und die Schalotten bei mittlerer Hitze braten, bis der Speck leicht gebraunt ist. Pilze
dazugeben und bei groRer Hitze 2-5 Min. anbraten. Die Fliissigkeit, die aus den Pilzen austritt, sollte moglichst stark

verdunsten.

2. NachBelieben Cognac unterriihren und einkochen lassen. Die Sahne dazugieRen und alles mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Offen bei mittlerer Hitze nochmals 7-10 Min. garen, bis die Pilze gar sind; sie sollen aber auf keinen
Fall zerkochen. Mit Petersilie bestreuen und als Beilage zu gebratenem Fleisch servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pilzgemuese-in-sahnesauce-46735
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