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REZEPT
RECETTE
RICETTA

Crostata mit Steinpilzen

Zutaten fir 4 Personen
400 g frische Steinpilze, 300 g Mehl, 200 g
Butter, 1 dl Rahm, 6 EL trockener Weisswein, 2
EL Ol fUr die Form, 2 Zwiebeln, 1 Bund Peterli
fein gehackt, Pfeffer aus der Muhle, Salz.

Zubereitung

Mehl mit 150 g in Stlcke geschnittener Butter, et-
was Pfeffer, Salz und Wasser zu einem Teig verkne-
ten. Teigmasse zu einer Kugel formen und rund
eine Stunde kuhl lagern.

Steinpilze putzen und in nicht zu dinne Schei
ben schneiden. Zwiebeln in Ringe rusten und mit
dem restlichen Butter glasig dinsten. Pilze zuge-
ben und so lange braten, bis alle Pilzflussigkeit ein-
gekocht ist. Wein angiessen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und etwa 10 Minuten bei niederer
Hitze ziehen lassen.

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Rahm und Pe-
terli zu den Pilzen fugen. Sauce ein wenig abkihlen
lassen.

Springform mit dem Ol einfetten und mit etwas
Mehl ausstauben.

Teig nochmals durchkneten, in der Grosse der
Springform ausrollen und in die Form geben. Teig-
rand etwas hochdrlcken und mehrmals mit einer
Gabel einstechen. Fichten-Steinpilz (Boletus edulis): Sowohl in

Abgekuhlte Pilzsauce auf den Teig geben. der privaten als auch in der gastronomischen

Form in den Backofen stellen und Crostataetwa  Kiiche einer der beliebtesten Speisepilze.

35 bis 40 Minuten knusprig backen.
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