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Weinbergschnecken mit Krauterbutter

24-36 kiichenfertig vorbereitete
Wiener -Weinbergschnecken mit
Schneckenhiusern,

2 feinst gewiegte Zwiebel,

1 EL fein gerissener Kren,

1 EL Petersilienwurzel feinst gehackt,
2 EL Butter,

2 EL Schneckenbriihe,

100 ml stark reduzierte Rindsuppe,
Saft von Zitrone,

Muskatnuss,

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Butter

200 g frische Bauernbutter auf Zimmertemperatur erwarmt, 2 EL fein gehackte glatte Petersilie,
3-4 EL fein gerissener Kren, etwas Zitronensaft, 2 EL feine Semmelbrosel, Muskatnuss, Cayennepfeffer,
Salz und weiBer Pfeffer aus der Miihle

In einer gusseisernen Pfanne erwdrmt man Butter bis sie leicht zu schiumen beginnt. Darin
werden Zwiebeln, Kren und Petersilienwurzel angediinstet. Mit der Schneckenbriihe,
Rindsuppe und etwas Zitronensaft abloschen, salzen, pfeffern und mit Muskat wiirzen. Wenn
das Gemiise weich zu werden beginnt, kommen die gut abgetropften Schnecken dazu und
werden einige Minuten mitgegart, bis die Sauce schon reduziert ist.

In der Zwischenzeit wird die weiche Butter mit Petersilie, Kren, Zitronensaft, Semmelbroseln,
Muskatnuss, Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer gewiirzt.

Die gut gereinigten H&user zuerst mit etwas Sauce und dann mit je einer Schnecke fiillen.
SchlieBlich die Hauser mit reichlich Krenbutter verschlieBen und auf ein mit Meersalz
bestreutes Backblech setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad etwa 20 Minuten backen.
Sofort servieren.
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