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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Whurziges Pilzragout
Ein Rezept von Wiirziges Pilzragout, am 28.06.2026
Zutaten
2 Wacholderbeeren 2 TL Koriandersamen
2-3 Pimentkorner Ya TL Kimmelsamen
2 TL Ceylon-Zimt Ya TL getrockneter Majoran
500 g kleine, feste braune Champignons 300g Pfifferlinge
200 g Steinpilze (ersatzweise Krautersaitlinge) 100g Schalotten
1 Bio-Zitrone 3 EL Butterschmalz
Salz 200g Sahne
100 g Frischkase 3 Stangel Majoran
schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca.340kcal,30gF,13gEW,5gKH

Zubereitung

1. Fiir das Gewiirz den Wacholder mit einem schweren Messer zerdriicken, dann fein hacken. Koriander, Piment und
Kiimmelim Morser so fein wie moglich zerkleinern. Alles mit Zimt und Majoran mischen.

2. Flr das Ragout die Pilze trocken abreiben und putzen. Keinesfalls waschen! GroRRere Pilze halbieren oder vierteln, kleine
ganz lassen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Zitrone heils waschen und abtrocknen, 1-2 TL Schale abreiben.

3_ Die Schalotten in einer groRen Pfanne im Butterschmalz glasig diinsten. Die Pilze zugeben, die Hitze erh6hen und die
Pilze unter Rithren 4-5 Min. braten, bis alle ausgetretene Flissigkeit verdampft ist. Salzen und mit der Halfte des
Pilzgewlirzes bestreuen, gut mischen, mit der Sahne abléschen. Cremig einkochen, dann den Frischkése unterriihren.
Nach Belieben etwas mehr Pilzgewiirz und etwas Zitronensaft zugeben. Majorn abbrausen und trockentupfen. Das
Ragout mit Zitronenschale und Majoran bestreuen und sofort servieren.
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