
600g Champignons 

3 EL Olivenöl 

2 Knoblauchzehen 

20g Sauerrahmbutter 

4 EL  Balsamico di Modena 

1 Bund  Petersilie 

50g  Kapern 

 Salz & Pfeffer 

Die Rezeptidee der Woche: 

Champignons mit Balsamico & Kapern 

Zutaten für ca. 4 Personen: 

Zubereitung: 

• Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. 
• Die Pilze im Olivenöl so lange braten, bis die Flüssigkeit verdampft ist. 

 
• Die Knoblauchzehen zu den Pilzen geben. 

 
• Die Sauerrahmbutter dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen, mit dem Balsamico- Essig 

ablöschen. Die Petersilie fein hacken und den mit Kapern unter die Pilze mischen. 
 

Hinweis: Passt als Beilage zu unzähligen Gerichten oder nur so zu einem Salat. 

Woche 37 / 2015 

Ein paar Tipps zu den Champis: 

Man unterscheidet drei verschiedene Sorten Champignons.  

1. Die weißen Champignons. Diese Sorte ist die auf dem Markt am häufigsten anzutreffende Sorte.    
Diese wurde aus dem weißen Wiesenchampignon gezüchtet und ist sehr mild im Geschmack. 

2. Die Braunen Champignons oder Steinchampignons genannt.                                                         
Die stammen vom Waldegerling ab und sind kräftiger und würziger im Geschmack. 

3. Die rosa Champignons oder Champignon de paris genannt. Dieser rosa schimmernde Champignon 
ist sehr festfleischig und der mit dem feinsten Aroma. Sein Urvater war der Anisegerling.                        

Diese Champignonsorte ist jedoch sehr selten zu bekommen.   


