SEBASTIEN RINDLISBACHER, AUBERGE COMMUNALE, VALLORBE VD

D hampignons Shiitake-Forellentartare
Suisses mit Kriauterseitling-Chips

Zutaten fiir 4 Portionen ® Zubereitung Tartare
5009 FRISCHE LACHSFORELLE* (OHNE HAUT) Shiitake in kleine Stiicke schneiden, kurz im
1 ESCHALOTTE Ol.ausbacker} und' die Halfte "der Eschalotten
200 SHIITAKE beigeben. Mit Weisswein abléschen und etwas
9 einkochen lassen. Kiihl stellen.

OLIVENOL Fangfrisches Lachsforellenfilet fein hacken und
SALZ, PFEFFER wiirzen. Abwechselnd Pilz- und Fischmischung in
PETERSILIE eine Form fiillen.
2009 KRAUTERSEITLINGE
1dl  WEISSWEIN @ Zubereitung Chips

Fein geschnittene Kriuterseitlinge auf ein Back-
blech legen, mit Olivendl betrdufeln und etwas
salzen. Bei 180° im Ofen knusprig backen.

Schweiz. Natiirlich.

Weitere Rezepte unter: www.biopilz.ch
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