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Zutaten fir 1 Portion:

e 350 g Pfifferling

e 1Stiick Zwiebel (rot)

e 1Zehe Knoblauch

o 1Essloffel Butter

e 200 ml Gemisebriihe

e 150 gFrischkase (Ziege)
e 2 Prisen Salz

e 1 Prise Pfeffer

e 1Stingel Petersilie (glatt)
e 1Essloffel Thymian




ZUBEREITUNG:

Die Pfifferlinge griindlich putzen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln, den Knoblauch sehr fein hacken.
In einer Pfanne die Zwiebel und den Knoblauch andtinsten. Die Pilze hinzugeben und alles ca. 5 Minuten schmoren.
Ein paar Pilze beiseite legen flir die Garnitur, den Rest mit der Briihe tibergieBen und und weitere 5 Minuten kécheln lassen.

Den Frischkase hinzugeben und alles mit einem Plrierstab purieren, bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Mit Salz und
Pfeffer sowie Petersilie und Thymian abschmecken. Mit den beiseite gelegten Pfifferlingen garnieren.
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