PILZBOUILLON

mit Sternbrotchen und Triiffelbutter

®© 25 Min. ft mittel

Zubereitungszeit Aufwand

Zutaten fir: 4 Personen

1 Beutel Best Moments Sternbrotchen

15g Best Moments Truffel ganz
im Glas

100g  weiche Butter
25¢g Best Moments getrocknete

Pilze
etwas  PENNY Salz und Pfeffer
1 Schalotte
20g Mohren
40g Knollensellerie

1/>Stange Porree
400ml Best Moments Rinderfont
100ml Milch, 1,5%

etwas  Muskatnuss, gemahlen

Zubereitung:

Sternbrotchen nach Packungsanweisung im
Backofen backen. Triffel klein hacken, mit Salz
unter die Butter kneten und kalt stellen. Pilze in
50 mlwarmen Wasser ca. 20 Min. einweichen.

Inzwischen Schalotte, Mohre und Sellerie scha-
len und fein wirfeln. Porree waschen und in
dinne Ringe schneiden. Gemuse in einem Topf
ohne Ol anrdsten, Pilze mit Einweichwasser
zugeben, mit Rinderfond und 400 ml Wasser
abloschen. Alles ca. 15 Min. kocheln lassen.

Bouillon durch ein Sieb gieRen, das Gemiuse
dabei etwas ausdricken. Bouillon mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Milch mit einem Milchaufschaumer kurz auf-
schlagen. (Wer keinen Milchaufschaumer hat,
kann die Milch im Topf erwarmen und mit ei-
nem Schneebesen aufschlagen.) Die Bouillonin
angewadrmte Tassen oder Glaser fullen. Mit auf-
geschlagener Milch auffullen, mit etwas Muskat
und Pfeffer bestreuen und sofort servieren.
Sternbrotchen und Truffelbutter dazureichen.



