PILZ-CROSTINI

mit Karamell-Schalotten
und Wildkrautern
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PILZ-CROSTIN|

mit Karamell-Schalotten und Wildkrdutern

ZUTATEN FUR 10 PERSONEN

FOR DIE KARAMELL-SCHALOTTEN:
509 KOTANYI Shiitake getrocknet

FUR DIE CROSTINI:

10 g frischer Germ

310 g lauwarmes Wasser : 500 g Schalotten

4209 Weizenmehl, glatt f " 1009 Zucker
209 KOTANYI Pilze mit Kriutern 50 ml KOTANYI BIO Zwetschken Balsamessig
209 KOTANYI Pilz Mix fein A 2 EL KOTANYI Pilze mit Zwiebeln

50 ml KOTANYI Oliven Ol nativ extra 1EL KOTANYI Fenchel ganz

1EL KOTANYI Koriander ganz

1EL KOTANY! Basilikum gerebelt

FUR DAS CROSTINI-TOPPING:
500 g Ricotta
500 g Buchenpilze
30g KOTANYI Oliven Ol nativ extra
1EL KOTANY! Pilze mit Knoblauch

frische Petersilie und K/ o

Wildkrauter zum Dekorieren

1 unbehandelte Zitrone
KOTANYI Oliven Ol nativ extra zum Betraufeln
KOTANY! Meersalz fein
KOTANY! Pfeffer weiB aus der Miihle

ZUBEREITUNG

Fiir die Crostini Germ mit Wasser verriihren, danach mit Mehl, ,Pilz Mix fein" und ,Pilze mit Krduter" rasch verrihren.
Fir 90 Minuten abgedeckt rasten lassen.

Teig halbieren, zwei Stangen formen, mit Mehl bestduben und abgedeckt auf einem Baguetteblech weitere 15 Minuten
rasten lassen. AnschlieBend im Konvektomat bei 220 °C HeiBluft, 20 % Feuchtigkeit oder im Backrohr bei 240 °C mit
viel Dampf fiir 20-25 Minuten backen.

Nach dem Auskiihlen in Scheiben schneiden und in Oliven Ol anrésten.

Fiir die Karamell-Schalotten Shiitake in etwas Wasser ca. 30 Minuten einweichen, abseihen, Einweichwasser auffangen.
Shiitake grob hacken. Schalotten fein wiirfeln.

Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Essig abldschen. Schalotten, ,Pilze mit Knoblauch”, Fenchel, Koriander,
Basilikum, gehackte Shiitake, 50 ml Shiitakepilzwasser und etwas Salz zugeben und auf kleiner Stufe 15 Minuten garen,
anschlieBend auskihlen lassen.

Fiir das Topping Buchenpilze in einer Pfanne mit Olivendl braten und mit ,Pilze mit Knoblauch" wiirzen. Ricotta mit Pfeffer
nach Geschmack verriihren.

Crostini mit Ricotta bestreichen, mit Pilzen belegen und mit Krdutern bestreuen.

Etwas Ricotta auf die Teller streichen, karamellisierte Schalotten zu Nockerl formen und auf der Ricotta Creme platzieren.
Crostini daneben anrichten. Etwas Zitronenabrieb dariiber reiben und mit Oliven Ol betraufeln.

Entdecken Sie

TIPP: Das Pilzbaguette eignet sich auch derb it
as Pilzbaguette eignet sich auch wunderbar vorweg mi weitere Rezeptideen auf

etwas Salz-Butter serviert.

www.kotanyigourmet.com
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