Verein fur Pilzkunde Wynental

Pilzpastetli

Rezept fir 4 Personen

2 Stk Zwiebeln grob gehackt
1 EL Bratbutter

2 Knoblauchzehen

80 gr Butter

80 gr Mehl

11 Wasser

2 Wiirfel Gemusebouillon

Ya Zitrone Saft und Schale gerieben
800 gr Mischpilze

2 EL Bratbutter

1 dl Weisswein

1.8 dl Saucenrahm

1 Bund Petersilie gehackt
Pfeffer aus der Muhle
8 Blatterteigpastetchen knusprig aufgebacken

Die Zwiebeln in einer Bratpfanne mit Bratbutter glasig dlnsten, den Knoblauch dazupressen
und beiseite stellen.

In einer grossen Pfanne die Butter schmelzen, Mehl zugeben, gut mischen und kurz diinsten.
Pfanne vom Feuer nehmen, 1/3 kaltes Wasser mit dem Schwingbesen gut einriihren.

Sauce erwdarmen und unter stdndigem ruhren restliches Wasser, Bouillon und Zitrone
dazugeben.

Die gedinsteten Zwiebeln in die Sauce mischen, unter gelegentlichen rithren 30 Min. leicht
kochen lassen.

Mischpilze in der Bratbutter dunsten bis alle Flussigkeit eingekocht ist. Mit Weisswein
abléschen, zur Halfte einkochen lassen und zur Sauce geben.

Mit dem Saucenrahm verfeinern, Petersilie und Pfeffer einstreuen, kurz aufkochen.

In die Pastetli verteilen, servieren.
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