


Pilzgulasch mit Kartoffeln
Rezepte vom LAISEACKER L

zutatenliste (fur 4 PerSonen): - A
150g, Austernpilze, 150g Kréuterseitlinge, 150g Champignons,
150g shiitake Pilze, 300g Kartoffeln (z.B. Drillinge), 1 groRe
Zwiebel, 1 groBe Karotte, 1 Paprika, 500ml Rotwein, 2-3 Lorbeer-
blatter, 2 EL Tomatenmark, 50ml Sojasauce, 100g Butter (z.B.
Alsan bio), 5 EL Mehl, 1 EL Senf, 21 GemusSebriihe, Nelken, Mus-
kat, zZimt, Pfeffer, Chili

Zubereitung:

1. Das gesamte GemiiSe waSchen, ggf. Schilen und in mund-
gerechte Stiucke Schneiden. In einem groRen Topf die HAlf-
te der Butter zergehen lassen und das gesamte Gemuse,
bis auf die Kartoffeln darin andiinSten. Dabei kénnen gerne
Schon RéStaromen entstehen. Danach das GemusSe Samt
Flussigkeit in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

2. In demselben Topf jetzt die andere Halfte Butter zerlassen
und das Mehl hinzugeben. Eine Mehlschwitze erzeugen und
zugig Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit etwas Rotwein und Sojasauce abléschen. Senf hinzuge-
ben und unterriuhren. Mit einem SchneebeSen die FliusSsig
keit unter stdndigem Ruhren andicken lassen und immer
wieder etwas Rotwein hinzugeben.

3. WaSSer zum Kochen aufSetzen und langSam zum Topf
hinzugeben. GemuSebrithe hinzufiigen und Kartoffeln, Sowie
das beiseitegestellte GemuiSe hinzugeben. Lorbeerblatter
und Gewurze hinzugeben. Nun bei geSchloSSenem Deckel
fur 30-45 Minuten garen.

Guten Apetitt!
Viele weitere tolle
Rezeptideen finden Sie auf ...
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