Champignons Suisses

a Shiitakepilz Panna Cotta im
b S CrolGton mit mariniertem Spargel

4-6 Portionen ® Panna Cotta
5009 SHIITAKEPILZE Shiitakepilze und Zwiebeln im Olivendl anziehen
509 ZWIEBELN - m@t Bouillon und R'ahm‘auffﬁ!len, wei‘ch kochen
- mixen und durch ein feines Sieb passieren
- mit Salz und Pfeffer abschmecken

25¢g OLIVENOL

400g  BOUILLON - eingeweichte Gelatine untermischen
4009 RAHM - in 6 cm lange Rohre fiilllen mit 1.5cm &
SALZ, PEEFFER oder als Variante in kleine Formchen fiillen
1Blatt  GELATINE (pro 2 dl Shiitakepilz-Masse) - im Kihlschrank fest werden lassen
® Croiiton

- Toastbrot in 6 x12 cm Scheiben schneiden, Hohe: 5 mm
- zwischen zwei Backpapiere legen, diinn auswallen
) mit zerschmolzener Butter bestreichen
1T~ GRUNER SPARGEL auf eine 6 cm lange Rohre rollen mit 1.5cm &
OLIVENOL, WEISSER BALSAMICO im Backofen bei 140°c goldbraun backen
SALZ, PEEFFER - erkalten lassen, mit Panna cotta fiillen

CHERRYTOMATEN GESCHALT ® Spargel

- der Linge nach in 1 mm diinne Scheiben schneiden
Schweiz. Natiirlich. 1

Croiiton TOASTBROT, BUTTER

- in Salzwasser kurz blanchieren
- in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen






