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' BIO|OgISCh O Vegetarisch
@ Regional @ Sudiandisch

z. B. Oliven, Ingwer, Melanzani,
X
Jufogen

Safran, Zitrusfrtichte
Fiir 4 Portionen

'Fiir die Hokkaido-Klirbissauce

250 g Hokkaido

1 Stick Ingwer, ca. 1 cm
1 Schalotte
;1 EL Olivendl
150 ml Gemiisebriihe oder -fond
- 150 ml Sahne SRR 2 = ;
2 TL Zitronensaft, frisch gepresst SCM\D[QY|%kQ['tS%YQd .einfoch
Salz :
frisch gemahlener Pfeffer : C,ITN”€|

iir das Pilz—-Kriuter—Gemiise | . schwier
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Den Kilirbis waschen, entkernen und das Fruchtfleisch mit der Schale in

ca. 1 cm grofle Wirfel schneiden. Ingwer schdlen und in kleine Wirfel
schneiden. Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Das Olivendl in einem
opf erhitzen, Kilirbis, Ingwer und Schalotte darin ca. 3 Minuten
anschwitzen, dann mit Gemiisebriihe und der Sahne abldschen. Einmal
aufkochen lassen, dann bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kd&cheln
lassen, bis der Kiirbis weich ist. Mit dem Piirierstab zu einer cremigen
 Sauce mixen, die Sauce mit Zitronensaft, Salz und frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.
ADie Pilze grindlich putzen, die Champignons je vierteln. Knoblauch

Bitte auf Seite 2 ein
Hoch- oder Querformat

schdlen und fein hacken. Das Oliven&l in einer grofien Pfanne erhitzen

und die Pilze mit dem Knoblauch ca. 5 Minuten unter Rilhren anbraten und

weitere 5 Minuten diinsten. Petersilie, Thymian und Zitronenschale :
,unterriihren und das Pilz-Krduter-Gemiise mit Fleur de Sel und frisch
'ﬂgemahlenem Pfeffer abschmecken.

1Dazu Reis nach Packungsvorschrift kochen.
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Fur das Pilz-Krauter-Gemiise

150 g Pfifferlinge (oder Champignons)
R EZEPT I n 150 g Champig
BILDERI EE L .

300g Reis



