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GU Rezepte

Rezept

Vollkornbrot mit Mais und Thymian-Popcorn

Ein Rezept von Vollkornbrot mit Mais und Thymian-Popcorn, am 20.03.2024

Zutaten
Fiir das Thymian-Popcorn:
4 Zweige Thymian 1TL
10g Popcorn-Mais
Fiir die Stullen:
3g getrocknete Steinpilze 100g
Knoblauchzehe 2EL
Salz
6 Mini-Maiskolbchen (aus der Dose) 80g

2 Scheiben Vollkornbrot (gekauft oder selbst gebacken)

Rezeptinfos

Kokosol (ersatzweise Sonnenblumendl)

Salz

Champignons
Olivendl
Pfeffer

Gruyére (Greyerzer)

PortionsgroRe Fir 2 Stullen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion

Ca.27gF, 17 gEW, 26 g KH

Zubereitung

Popcorn zubereiten:

l. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein hacken.

2. Das Kokosol in einem Topf erhitzen. Den Popcornmais zugeben und den Deckel auflegen. Sobald die ersten Korner
aufpoppen, den Topf mit geschlossenem Deckel leicht schiitteln. So brennt das Popcorn nicht an.

3. Sobald der Mais aufhért zu poppen, den Topf vom Herd nehmen. Das Popcorn in eine Schiissel fiillen und nicht gepoppte

Korner aussortieren. Das Popcorn mit Thymian und Salz mischen.

Stullen bauen:

4. Die Steinpilze zerbroseln oder klein schneiden und in eine Schiissel geben. Mit 50 ml heiRem Wasser (ibergieRen und

abgedeckt ca. 2 Std. quellen lassen.

5. DieChampignons abbiirsten, putzen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Die
Steinpilze in ein Sieb abgieRen und abtropfen lassen, dabei den Sud auffangen.
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6. Eine beschichtete Pfanne bei starker Hitze heiR werden lassen. Die Champignons hineingeben und ohne Fett ca. 5 Min.
braten, bis die Flussigkeit austritt und die Pilze braunen. Knoblauch, Steinpilze und 1 EL Olivendl zugeben und 2-3 Min.
braten, dabei gelegentlich wenden. Den Steinpilzsud dazugiefen und 3-4 Min. einkdcheln lassen. Die Pilzmasse mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

(. DieMaiskolben abgieRen und trocken tupfen. Das restliche Olin einer zweiten Pfanne erhitzen und den Mais darin bei
mittlerer Hitze in ca. 5 Min. rundum braun anbraten. Den Kase mit einem Sparschaler oder Kasehobel in Spane hobeln.

8. Die Brote mit der Pilzmasse bestreichen. Je 3 Maiskolben darauflegen, Kase und Thymian-Popcorn daraufstreuen und
warm servieren.
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