VOLKETSW\-

Sherry-Champignons mit Jamon
Serrano (Andalusire

y

Das Rezept ist flir 4 Personen e Ty »
berechnet

Mise au place ca. 0.25 Minuten

Kochzeit ca. 0.10 Minuten

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Sherry-Champignons mit Jamén Serrano (Andalusien)
Menge Einh. Material Verarbeitung

Raffinierte Vorspeise mit spanischem Charme:
gediinstete Champignons mit Sherry, Petersilie und
Zitronensaft, serviert mit edlem Serranoschinken.

500 ar kleine Champignons Pilze frisch anschneiden.
3 Stk Knoblauchzehe Knoblauch und
1 Stk Zwiebeln Zwiebel fein hacken und im
1 EL Olivenadl Ol andiinsten. Pilze zugeben,
Salz + Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 5 Minuten bei

mittlerer Hitze unter gelegentlichem Ruhren halb
zugedeckt dinsten.

11/2 dl  trockener Sherry Mit Sherry abldschen,

1 Stk Lobeerblatt klein Lorbeerblatt zugeben. Flissigkeit ca. 10 Minuten
einkochen lassen.

1 Pris Zucker Pilze mit Salz, Pfeffer, Zucker

3 EL Zitronensaft und Zitronensaft abschmecken.

1 Bd Petersilie glattblattrig Petersilie hacken. Uber die noch warmen Pilze

100 gr Rohschinken Mit Rohschinken servieren.

www.pot-auf-feu.net 2. Vorspeise





