Steinpilze mit Brunnen-Kresse-Salat, Tomaten-Dressing

Fiir 2 Portionen

5 Steinpilze 100 g Brunnenkresse 2 El Essig

1 TL Tomatenmark 1 El Ahornsirup 2 EL Kiirbiskernol
Salz Pfeffer eine Zitrone

2 Schalotten 2 Stiele Petersilie Olivenol

wenn gewiinscht Speck

Die Steinpilze kleinschneiden und in einer erhitzen Pfanne mit Olivenol anbraten. Fiir das Dres-
sing fiir ein wenig Essig in ein Einweckglas mit Schraubdeckel fiillen. Dazu Tomatenmark, Ahorn-
sirup und einen Schuss Kiirbiskernol geben. Auflerdem Olivendl, Salz, Pfeffer und etwas geriebe-
ne Zitronenschale unter das Dressing mischen. Das Glas verschlieen und kréftig schiitteln. Den
Salat mit dem fertigen Dressing marinieren und auf einem Teller anrichten. Zu den Steinpilzen
in der Pfanne ein paar kleingeschnittene Schalotten geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gelegentlich durch schwenken. kleingehackte Petersilie dazugeben und alles durchschwenken.
Wenn gewiinscht gerne ein wenig Speck untermischen. Die gebratenen Steinpilze auf dem Salat
anrichten.
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