ZUTATEN fiir 2 Personen

1 Pack. VeganeVRIKADELLEN
5 Kartoffeln, geschalt, in Salzwasser ge-
kocht

Fir die Pilzpfanne:
2 ¥ EL Margarine
200g Champignons

200g Krauterseitlinge

120g Austernpilze

220g Shiitake Pilze

1 Zwiebel, fein gehackt

2 mittelgroflle Knoblauchzehen, gepresst
3-4 Stangel Blattpetersilie, gehackt

1 Pack. Vegane Sahne

1 EL Rotwein (optional)

Wilde Gewdrze:

% TL Zimt, Piment, Kardamom

% TL Backkakao

Salz nach Belieben (ca. % TL)
Prise Pfeffer und Chilli (optional)
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© VeganeVRIKADELLE an wilder Pilzpfanne

ZUBEREITUNG 1h

Die Kartoffeln schalen und gleich groR teilen. In einen
groRen Kochtopf geben und mit Wasser bedecken. Ca.
20 Min mit geschlossenem Deckel gar kochen.

Pilze mit Kiichenpapier oder einem Pinsel vom Dreck
befreien und in gleich grolRe, mundgerechte Stlicke
schneiden. Margarine in einer groRen, beschichteten
Pfanne heiR werden lassen. Schlagt sie kleine Blaschen,
konnen die Pilze in die Pfanne gegeben werden. Pilze
unter stetigem Wenden ca. 5 Min heil} anbraten, bis sie
den GrofRteil ihrer Flussigkeit verloren haben. Nun die
Zwiebeln sowie den Knoblauch hinzu geben und bei
mittlerer bis kleiner Hitze glasig braten. Gewdtirze und
Petersilie hinzugeben. Mit Salz und Scharfe abschme-
cken. SchlieRlich die Sahne hinzugeben und ein wenig
einkdcheln lassen. Mit etwas Rotwein abrunden.
VRIKADELLEN in beschichteter Pfanne und Margarine
knusprig braten. Nun sich diese fantastisch wild duf-
tende und schmeckende Komposition, an einem ku-
scheligen Abend mit Kaminfeuer und etwas Rotwein zu
Gemdlite fihren.

TIPPS: Vorsichtig mit den Gewiirzen, sie sind sehr aro-
matisch. Lieber erst etwas weniger und probieren. Die
Gewdlirze wurden in Anlehnung an Wildgewd{irz-mi-
schungen ausgewahlt. Wem dies nicht so liegt: Die Pilze
schmecken auch ohne bzw. alternativ mit etwas Rosma-
rin.

Falls die Pilzpfanne zu fllssig ist, einfach % TL Starke in
1 TL Wasser auflésen und zur aufkdchelnden Sahne ge-
ben.

Die Pilzauswabhl ist nicht festgelegt und solle auch in an-
deren Konstellationen schmecken.
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