Morchelbutter

Zutaten:

20 g getrocknete Speisemorcheln
100 g mild gesauerte Butter

Salz (Luisenhaller)

Schnittlauch

schwarzer Pfeffer

Zitronensaft

Graue Speisemorchel, Morchella vulgaris

Zubereitung:

Die Pilze mit kochendem Wasser tibergiefen und 30 Minuten
einweichen. Das Einweichwasser durch einen Tee- oder Kaffeefilter
giellen und zur Seite stellen.

Die ausgedriickten Pilze fein hacken.

1 EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen, die gehackten
Pilze hinein geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Morcheln unter
Rihren sanft schmoren, bis sie ein wenig Farbe nehmen.

Die Einweichflussigkeit nach und nach zugeben und alles unter Riihren
kochen, bis die Flussigkeit nahezu komplett verdampft ist. Von der
Herdplatte nehmen und abkuhlen lassen.

Die Pilze unter die restliche, inzwischen wachsweiche Butter heben und
einen Spritzer Zitronensaft zugeben. Sehr kurz geschnittenen
Schnittlauch mit in die Butter einarbeiten.

Je nach Geschmack nachwiirzen und anschlieRend abgedeckt im
Kdhlschrank aufbewahren.
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