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Antipasti-Austernpilze
(fGr 2 Personen)

Zubereitung von Austernpilzen fir eine
Antipasti-Platte

Zutaten:
150 g frische Austernpilze (ohne Stiel)
1 TL Raps6l (zum Anbraten)

Salz, Pfeffer

1 mittelgroRRe, mittelscharfe rote Chilischote
1 Knoblauchzehe
1 Handvoll frische Petersilienblatter
100 ml Olivendl
Zubereitung:
*  Zunachst das Chili-Knoblauch-Petersiliendl herstellen:

-> Dazu die Chilischote langs halbieren. Die weillen Trennwéande und die Kerne entfernen.
Die Halften erst langs in diinne Streifen und dann quer in feine Wiirfel scheiden.

—> Die Knoblauchzehe sehr fein hacken.
—> Die Petersilienblatter fein schneiden.

- 100 ml Olivendl in eine Tasse oder Schiissel gieRen und Chilischote, Knoblauchzehe und
Petersilienblatter zugeben und alles gut verriihren. Ca. 2 Stunden ziehen lassen, damit
sich die Aromen entfalten kbnnen.

e Stiel der Austernpilze abschneiden. Ansonsten die Pilze ganz lassen. (sehr groBe Exemplare
evtl. halbieren oder vierteln)

e Eine Pfanne mit wenig Ol ausstreichen. Bei mittlerer Hitze die Pilze auf beiden Seiten
anbraten, bis sie leicht gebrdaunt sind. Dann von der Herdplatte nehmen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

*  Zum Schluss einige Essloffel von dem Chili-Knoblauch-Petersiliendl Gber die Pilze geben und
durchmischen.

¢ Die Pilze am besten lauwarm servieren.



