Oliven Krauter Zabaione

Zutaten:

2 Eier

100 ml Steinpilzfonds
30 ml Weillwein

Salz, Pfeffer

50 ml Olivendl

20 g Petersilie

Falls man keinen fertigen Steinpilzfond nehmen mochte hier das Rezept dafiir:

9 g getrocknete Steinpilze
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

100 ml WeiBwein

100 ml Gemusefond

Salz, Pfeffer

Flr den Fonds die getrockneten Steinpilze, Schalotten, Knoblauchzehen zusammen mit dem
WeiBwein und dem Gemisefonds aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 15 min
kocheln lassen. Dann den Fond durch einen Papierfilter in eine Schiissel passieren.

Flr die Zabaione die Eier mit 100 ml Steinpilzfond und dem WeiRwein liber einem heifen Waserbad
in 4-5 min dick cremig aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von der Herdplatte nehmen,
weiterschlagen und das Olivendl langsam einlaufen lassen und unterriihren.

Die Petersilienblattchen abzupfen, grob hacken und unter die Zabaione riihren. Bis zum servieren
warm halten.



