PlAneute Rezepte

Kirbis-PlUree mit Pilzen

Ein vegetarisches Rezept, das sich aber mit kurz gebratenem Fleisch ergédnzen lasst
und dann auch Fleischesser Uberzeugt. Bei den Pilzen kann man sich nach dem
Angebot auf dem Markt richten. Es mussen nicht unbedingt die teuren Steinpilze
sein. Wenn man diese nicht kaufen mochte oder es gerade keine Saison dafir ist,
kann man sich auch mit getrockneten Steinpilzen behelfen. Ich habe diese in einer
Gewurzmuhle und kann so andere Pilze damit wirzen.

Zutaten fur 4 Personen:

¥ 1 kleiner Hokkaidokdrbis (ca. 5009)

¥ 200 ml Gemusebruhe

¥ 3 groRRe Kartoffeln (mehlig kochende Sorte)
¥ 1/4 1 Milch

* 50 g Butter

¥ 500 g Pilze (Steinpilze, Austernpilze, Champignons..)
¥ 1/2 Stange Lauch

¥ 2 EL Olivendl

» Salz, Pfeffer

¥ Muskat

Zubereitung:

¥ Den Kdrbis in kleinere Stiicke schneiden und in der Gemusebrihe weich dunsten.

¥ Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen.

* Pilze putzen und zerkleinern.

¥ Lauch in Streifen schneiden.

¥ In einer Pfanne das Olivendl erhitzen.

¥ Die Pilze mit dem Lauch darin braten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

* Die Milch erhitzen.

* Den Kirbis zusammen mit den Kartoffeln zerstampfen. Die hei3e Milch und die
kalte Butter dazugeben. Wirzen und mit einem Schneebesen verriihren.

¥ Das Kirbis-Kartoffel-Piree mit den Pilzen auf einem Teller anrichten.
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