Rezept des Monats Februar 2005

Gebackene Champignons mit Sauce d la Judith

Zutaten fiir 4 Personen:

ca. 1kg Champignons

zum Panieren:
Mehl, 2 Eier (mit Pfeffer, Salz und Muskat verquirrlt) feine Brosel
or

fiir die Sauce:

3 Eidotter
scharfer Senf
or
1 EL Sauerrahm
1 9L Cognac
1 Bund Schnittlauch
Zitronensaft
Salz,

Pfeffer

Getrinketipp: gut geRiihltes Bier

- Champignons mit Mehl, Ei und Brosel panieren und in Ol herausbacken
- Die Eidotter in eine Kleine Schiissel geben und drei Senfhiufchen in der GrofSe der Eidotter dazu driicken

- Mit einem Schneebesen oder einem Mixer verriifiren und langsam OL eintropfeln lassen, bis die Masse sehr
dickfliissig ist (=Grundrezept fiir eine einfache Mayonnaise!)

- mit Sauerrahm, Cognac, Schnittlauch, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken
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