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Falsche Prinzregententorte

6 Portionen

1000 g rosa Champignons

6 Schalotten

120 g Butter

4 Zweige Thymian

200 ml Rinderfond [Gemiisebriihe]
200 ml roter Portwein

1 Bund Schnittlauch

Salz

Pfeffer

2 x Grundrezept Pfannkuchenteig
etwas Sonnenblumendl

e Champignons fein hacken und im Warmen Backofen 1-2 Stunden trocknen
e Schalotten pellen und fein wiirfeln

e 100 g Butter in Scheiben schneiden und gut kihlen

e Schnittlauch in Réllchen schneiden

e ( dunne Pfannkuchen backen

Die Hilfte der gewtirfelten Schalotten und die Champignons in etwas Ol andiinsten. Salzen, pfef-
fern, Flissigkeit verkochen lassen und beiseite stellen. Pfannkuchen und Pilzmischung in einer
leicht gefetteten Springform schichten. Fir die Sof3e in 20 g Butter die restlichen Schalotten an-
dinsten. Thymian und Zucker zugeben und den Zucker karamellisieren lassen. Mit Portwein
abléschen und einkochen lassen. Dann den Thymian entfernen, die Brihe zugeben und wieder
einkochen lassen. Mit dem Purierstab die kalten Butterstiicke unterrithren. Die Sofle salzen,
durch ein feines Sieb giefen und warmstellen. Torte aufteilen, etwas Sof3e tiber jedes Stiick geben
und mit etwas Schnittlauch bestreuen.
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