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Austernpilze in der Kase-Ei Hille

o Hcmd?f;i mit Krauterremoulade
ca. 400g Austernpilze
3 Bio Eier
2 EL Weizenmenhl
1 Zitrone
1009 Paniermehl
30g Parmesan
Flr die Remoulade:
1 Becher Schmand (2009)
100g Mayonnaise
1 Bund Petersilie
1 mittelgrol3e Schalotte
2 grol3e Gewdrzgurken aus dem Glas
1 EL Kapern,

Zubereitung

Den Parmesan reiben und mit dem Paniermehl vermengen.
Die Eier aufschlagen und in einem tiefen Teller bereitstellen.

Die Pilze putzen, aber nicht waschen.
Diese dann mit Zitronensaft betrdufeln, salzen & pfeffern. Als erstes die Pilze komplett in Mehl wenden.
Dadurch hélt die Panade besser.
Dann die Pilze durch die verquirlten Eier ziehen, anschlieBend in das mit Parmesan
vermengte Paniermehl wenden und in reichlich Ol ausbacken.
Die Pilze herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Fiir die Remoulade die Gewiirzgurken & Schalotte in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Die Kapern klein hacken. Alle angegebenen Zutaten verrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Separat zu den Pilzen servieren.




	Folie 1

