KGZ

Hauptgang

Pilzgulasch mit Eierspatzli

Rezept fir 4 Personen

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten :
50 gr Speckwiirfeli
2 Stuck  Schalotten
1/2 Stuck griine Peperoni
1EL Tomatenpiiree
2 Stuck Knoblauchzehen
15¢r Paprikapulver, edelstiss
1,5dl Bouillon
2 dl Rahm
Salz
Kimmel
Pfeffer
Aromat
150 gr Champignons, frisch
200 gr Eierschwamme, frisch
150 gr Steinpilze (oder andere Pilze)
1/2 Bund Peterli
etwas Olivendl (kalt gepresst)
400 gr frische Eierspatzli

Zubereitung:
Speckwirfeli
Schalotten, Peperoni, Tomatenpuree,

Knoblauch.
Paprikapulver, Bouillon

Rahm
Salz, etwas Kiimmel, Pfeffer, Aromat

Pilze

Eierspatzli

Die Speckwirfeli anrésten. Dann die feingeschnittenen
Schalotten, Peperoni, das Tomatenpuree und den zer-
driickten Knoblauch dazugeben und weiterrésten. Das Pa-
prikapulver beiftigen, mit der Bouillon abléschen und einre-
duzieren.

Der Sauce beigeben und zur gewiinschten Konsistenz
einkochen. Abschmecken.

Pilze waschen, grosse Pilze in Stlicke schneiden und in
etwas Olivendl sautieren. Die so vorbereiteten Pilze in die
Sauce geben und die gehackten Peterli hinzufiigen.

In zerlassener Butter schwenken und mit Salz und Pfeffer
aus der Mihle und mit etwas Muskat wiirzen.

Rezept aus dem Internet (Armin Amrein: www.coop.ch)
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