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CtMpIGNONS
DIRPACHER AAT

FUR 2 BIS 4 PERSONEN

12 braune Champignons
12 Weinbergschnecken

BUTTERMISCHUNG

80 g Butter
20 g Schalotten, geschalt
3 2 Knoblauch, geschalt
4 ¢ WorcestersoBe
10 ¢ Petersilie, glatt
2 g Estragon, gemahlen
15 ¢ WeiBbrot, frisch gerieben

1 Eigelb

Salz und Pfeffer zum Wiirzen

SOSSE
20 g Butter
25 g Schalotten, fein gewiirfelt

30 g Mehl Typ 405
300 ml Gefliigelfond
100 ¢ Sahne 33%
100 g Traminer (Clevener)
Salz und Pfeffer zum Wiirzen

ZUBEREITUNG BUTTER

Die Butter schaumig-weiB aufschla-
gen, Schalotten und Knoblauch in
sehr feine Wiirfel schneiden und mit
Worcester zur Butter geben.
Petersilie und Estragon fein
schneiden, mit WeiBbrot, Eigelb Salz,
Pfeffer und Cayenne ebenfalls zur
Butter geben und zu einer homo-
genen, lockeren Masse vermischen.

ZUBEREITUNG UND CHAMPIGNONS
Die Champignons mit Kiichenpapier

AN T/(/tMm/F/( SAMTE0=sE

trocken putzen, die Stiele ausdrehen
und anderweitig verwenden. Die
Champignonképfe in eine passende
Auflaufform geben und in jeden
Champignon eine Weinbergschnecke
geben. Die Schneckenbutter mit
einem kleinen Loffel oder Spritzbeu-
tel darauf verteilen.

ZUBEREITUNG SOSSE

Die Butter in einem Topf aufschmel-
zen und die Schalotten bei mittlerer
Hitze darin glasig anschwitzen.

Die Hitze reduzieren, Mehl einstreu-
en, mit einem Riihrbesen griindlich
vermischen und etwa 1 Minute
mitschwitzen.

Mit kaltem Gefligelfond und Sahne
auffiillen und unter standigem

Riihren aufkochen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig
abschmecken, Wein beifiigen vom
Herd nehmen und mit dem Mixstab
aufmixen.

FERTIGSTELLEN

Den Grill 2 Minuten vorheizen.

Die Garschale mit den Champignons
auf den Boden des WeGrill stellen
und ca. 4 bis 5 Minuten garen
lassen. Die SoBe in die Auflaufform
geben und so servieren.

GERHARDS PROFI-TIPP

Die Champignons bleiben durch
diese Zubereitung schon knackig
und entfalten ein tolles Aroma.




