
Pilz-Tatar mit  
Pilz-Consommé   
und Petersilien-Öl   

Zubereitung im Thermomix® TM7 
Petersilien-Öl 

1.	 Petersilie waschen, trocken schütteln und  
grob schneiden.

2.	 Petersilie zusammen mit 250 g neutralem Öl  
und einer Prise Salz in den Mixtopf geben.

3.	 Den Inhalt 7 Min./70 °C/Stufe 5 mixen.
4.	 Das fertige Öl durch ein feines Sieb oder  

ein Passiertuch filtrieren.
5.	 In einen Behälter abfüllen und lagern.

Vo
rw

er
k 

D
eu

ts
ch

la
nd

 S
tif

tu
ng

 &
 C

o.
 K

G
 4

22
70

 W
up

pe
rt

al

Der 
perfekte  
Teller

Pilz-Consommé (klarer Pilzsud) 

1.	 Pilzabschnitte (Stiele, feine Reste) zusammen mit 
etwas Zitronenschale in einen Topf geben und mit 
Wasser knapp bedecken.

2.	 Sanft aufkochen und 20–30 Minuten ziehen lassen.
3.	 Durch ein feines Sieb oder Passiertuch abseihen 

und mit Salz sowie einem Spritzer Zitronensaft 
abschmecken.

4.	 Für extra Klarheit den Sud kurz kalt stellen und 
anschließend erneut filtrieren.

Anrichten

1.	 Einen tiefen Teller verwenden und einen kleinen 
Ring mittig auf den Teller setzen.

2.	 Das Pilz-Tatar in den Ring füllen.
3.	 Mit essbaren Dekorblüten und Petersilienstängeln 

garnieren.
4.	 Petersilien-Öl um das Tatar herum in den Teller 

gießen und anschließend die Pilz-Consommé 
angießen.

5.	 Das Gericht servieren und genießen.

Zubereitung  
Pilz-Tatar 

1.	 Steinpilze und Pfifferlinge gründlich putzen  
(nicht waschen, besser abbürsten).

2.	 2–3 schöne Steinpilzscheiben für die Dekoration 
beiseitelegen, die restlichen Pilze in mittelgroße 
Scheiben schneiden.

3.	 In einer Pfanne 1–2 EL Petersilien-Öl erhitzen und 
die Pilze 1–2 Minuten anschwitzen, sodass sie saftig 
bleiben und eine schöne Röstung erhalten.

4.	 Zwei angedrückte Knoblauchzehen und einen Ros-
marinzweig zur Aromatisierung in die Pfanne geben.

5.	 Nachdem die Pilze eine gute braune Röstung 
erreicht haben, Rosmarin und Knoblauch aus  
der Pfanne entfernen.

6.	 Die gerösteten Pilze aus der Pfanne nehmen,  
auf ein Brett legen und fein hacken.

7.	 Die gehackten Pilze in eine separate Schüssel 
geben.

8.	 Mit Abrieb und Saft von 1 Zitrone, Salz, Pfeffer 
und frisch gehackten Kräutern vermengen und 
abschmecken.

Pilz-Tatar mit  
Pilz-Consommé   
und Petersilien-Öl   


Ca. 4 Personen


Ca. 30 Min. 


mittel   

 
Ca. 1 Std. 10 Min.


