Duxelles - Sauce

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 5m

- Fertig in 15m

window.dataLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '15', 'cook time': 'Sm', '‘prep time': '10m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Nicht nur eine Pilzfarce, sondern eine tolle Pilzsauce: Das ist die Duxelles. Ein Traditionsgericht der
franzosischen Kiche, das sich bis heute grofSer Beliebtheit erfreut.

Die Geschichte der Duxelles:

Der Name der Duxelles geht auf einen franzosischen Kiichenchef des 17. Jahrhunderts zurtick, der
das Gericht nach seinem Dienstherren benannt haben soll. Bis in das 18. Jahrhundert wurde das
Gericht jedoch traditionell noch mit Krebsen hergestellt. Erst danach entwickelte es sich zu der
berihmten Pilzfarce, die heute zahlreiche Fans der franzosischen Kiiche begeistert.

Traditionell wird Duxelles verwendet, um Fleisch zu fiillen. Das wohl bekannteste Rezept hierfiir ist
das Beef Wellington. Aber auch als Garnitur oder Dip ist die Pilzfarce sehr beliebt. Wir zeigen IThnen,
wie Sie die Sauce ganz leicht selber machen konnen. So holen Sie sich ein Stiick der franzosischen
Kuche zu sich nach Hause.
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Wir winschen guten Appetit und Viel Spals beim Nachkochen!

Zutaten

- 250 g Waldpilze nach Angebot und Marktlage
- 1 mittelgrofSe Zwiebel, gewurfelt

- 1 El magerer Speck oder Schinken, gewurfelt
- 1 Tl Butter

- 150 ml brauner Bratensaft

- 1/8 1 trockener Weillwein

- 1/2 Tl Tomatenmark

- 3 El gehackte Petersilie

. Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitungsart

Schrittl

Zunachst die Pilze putzen, nicht waschen, sondern mit einer kleinen Biirste oder Kiichenkrepp
saubern. Wurzeln und schadhafte Stellen wegschneiden; klein wirfeln.

Schritt2

Den Speck anbraten, die Zwiebeln dazu geben, glasig anschwitzen und die Platte hochschalten. Die
Pilzwurfel dazu geben, 1 - 2 min. mit dem Tomatenmark zusammen anschwitzen, salzen und
pfeffern.

Schritt3

Mit dem WeiSwein abloschen, fast vollig verkochen lassen. Dann folgt der braune Bratensaft, etwas
verkochen. Nachschmecken und die gehackte Petersilie verrithren.

Hier gibt es noch mehr!

Sie konnen einfach nicht genug der franzosischen Kiche bekommen? Dann sind Sie bei uns genau
richtig! Wir haben Thnen unsere beliebtesten Gerichte zusammengestellt. Lassen Sie sich inspirieren
und perfektionieren Sie Thre Kochkiinste mit unseren Rezepten!

Wenn wir an Frankreich denken, darf eines natiirlich nicht fehlen: StilSspeisen. Wir ware es zum
Beispiel mit dem franzosischen Klassiker Macarons? Eine Herausforderung, die es definitiv wert ist.

Oder suchen Sie doch nach etwas Herzhaftem? Dann empfehlen wir das Filet Mignon in einer
kostlichen Rotweinsauce. Lassen Sie sich von der kulinarischen Vielfalt Frankreichs verzaubern!

Rezeptart: Braune SolSen
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Nahrwertangabe

Informationen pro Portion:

- Kalorien (kcal)130,6
- Fett (g)4,1

- Kohlenhydrate (g)3,0
- Eiweils (g) 4,6

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/duxelles-sauce/
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