Pilzragout mit frischer
Tagliatelle

Ein vegetarisches Pilzrezept.

Leckeres Ragout aus braunen Champignons.
Verfeinert mit einigem zusatzlichen Gemise.
Ich bilde die Sauce mit etwas Riesling.

Als kleine Farbzugabe gebe ich kurz vor dem Servieren noch
etwas kleingewiegte, frische Petersilie dazu.

Als Beilage frische Tagliatelle, die nur einige Minuten
Zubereitung benotigen.

[amd-zlrecipe-recipe:1086]

Geflillte Champignons

FUr dieses Gericht bendtigt es zwei Packungen mit wirklich
sehr grollen Champignons.

Angedacht war eigentlich, zu den gefullten Champignons noch
schwarzen Reis als Beilage zu servieren.

Aber die Champignons waren dann doch ausreichend fur eine
ganze Mahlzeit ohne eine Beilage.

Und ich habe die Fullung genau abgepasst! Als hatte ich es
vorher abgemessen oder abgewogen. Die Fullung reicht
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tatsachlich ganz genau fur die 16 Champignons.
Dazu gibt es noch ein kleines Weillwein-Solichen.

Und die Champignons mit der Fullung munden wirklich sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:881]

Pilz-Gemiise

Ein einfaches Gericht, schnell zubereitet, fur das ich auf ein
Convenience-Produkt zuruckgreife.

Einfach eine halbe Packung Pilzmischung als Tiefkuhlware.
Etwas verfeinert mit einer Zwiebel und zwei Knoblauchzehen.
Fur etwas Frische kommen frische Krauter wie Koriander,
Petersilie und Basilikum hinein.

Fertig ist ein einfaches Gemusegericht. Das auch vegan ist.

Die aus den tiefgefrorenen Pilzen austretende Flussigkeit
bildet ein kleines So6Bchen, das ich noch kraftig wlrze und
dann ein wenig einreduzieren lasse.

[amd-zlrecipe-recipe:270]
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Champignonsrahmragout auf
Pasta

Pasta mit Ragout und etwas Parmesan

Bei diesem Gericht habe ich die Beilage, also die Pasta,
gemischt. Ich habe 2/3 Gnocchi und 1/3 Mini Conchiglie Rigate
verwendet. Erstere sind Muschelnudeln mittlerer GrolSe,
letztere kleiner GroBe, die auch als Suppennudeln geeignet
sind. Vorteilhaft bei der Zubereitung ist natirlich, auf die
unterschiedlichen Kochzeiten der Pasta zu achten, damit nicht
das eine Produkt schon al dente ist, wahrend das andere noch
hart ist.

Zubereitet ist das Gericht schnell, wahrend die Pasta kocht,
kann man Zwiebel und Knoblauch andinsten, dann die Pilze, mit
Weillwein abldoschen und den Schmand hinzugeben, salzen,
pfeffern und ein wenig kocheln lassen. Die kleingewiegte
Petersilie kommt erst kurz vor dem Servieren in das Ragout.
Das Gericht ist auch vegetarisch, was mich Carnivorer zwar
etwas storte, aber schmackhaft ist es doch.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 500 braune Champignons
= 1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

= trockener WeiBwein

=2 EL Schmand

L Bund Petersilie

= Salz

= Pfeffer

= Butter

» Gnocchi/Mini Conchiglie Rigate
= Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen. Zwiebel in Streifen
schneiden. Knoblauch klein schneiden. Champignons in Scheiben
schneiden. Petersilie kleinwiegen. Pasta nach Anleitung
zubereiten. Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andunsten. Herausnehmen. Nochmals Butter in
die Pfanne geben und die Champignonscheiben einige Minuten
darin andunsten. Zwiebel und Knoblauch wieder hinzugeben. Mit
einem groBen Schuss Weilwein abloschen. Schmand hinzugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen, alles vermengen und etwas
kécheln lassen. Erst vor dem Seevieren die Petersilie
untermischen. Pasta in einem tiefen Pastateller anrichten und
das Ragout daruber verteilen. Mit etwas frisch geriebenem
Parmesan garnieren.



Gefullte und uberbackene
Champignons

Die fertig zubereiteten Champignons

Die groBBen Champignons waren geradezu dafur gedacht, gefullt
zu werden. Ich habe eine Hackfleisch-Bulgur-Mischung
bevorzugt, man kann die Fillung aber auch nur mit Bulgur und
einigem zusatzlichen Gemuse vegetarisch zubereiten.

Zutaten fiir 1 Person:

= 8 grolle, braune Champignons

= 2 EL Bulgur

» 100 g Rinderhackfleisch

= L Zwiebel

= 2 Knoblauchzehen

» 2-3 Zwelige frische Petersilie
= trockener Weillwein

= Gemusefond
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» scharfes Paprikapulver
= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

= 100 g geriebener Gouda

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 25 Min.

Zuerst etwas Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen,
den Bulgur hineingeben, aufkochen lassen, den Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur etwa 10-15 Minuten quellen und ziehen
lassen.

Zwiebel wund Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Petersilie kleinwiegen. In einer kleinen Pfanne Olivenodl
erhitzen und Zwiebel, Knoblauchzehen und das Hackfleisch darin
anbraten. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Alles kraftig anbraten. In einer Schissel mit dem Bulgur und
der Petersilie vermischen.

Champignons mit FUllung

Bei den Champignons jeweils den Stiel und die inneren Lamellen
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entfernen und auch einen Teil des Champignons herauskratzen,
damit man sie besser fullen kann. Alle acht Champignons in
einer Auflaufform anrichten und mit der Hackfleisch-Bulgur-
Mischung fullen. Anhaltswert fur die Fullung: pro Champignon
kann man zwei Teeloffel zum Fullen verwenden. Aber den Rest
der Fullung kann man auch nebenbei noch lauwarm l6ffeln. Dann
die gefullten Champignons grofzigig mit dem geriebenen Gouda
bestreuen. Etwas trockenen WeiBwein und Gemiusefond in die
Auflaufform geben, worin die Champignons garen sollen.

Den Backofen auf 180° C Umluft erhitzen, die Auflaufform auf
mittlerer Ebene hineinschieben und die Champignons etwa 20
Minuten backen. Dann den Grill anstellen, die Temperatur auf
etwa 250° C erhohen, die Auflaufform auf eine hohere Ebene
schieben und die Champignons grillen, bis der Kase etwas
gebraunt ist. In der Auflaufform oder auf einem kleinen Teller
servieren.

Gefullte Champignons in
zwelerlel Art
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Gefullte Champignons mit Kase uberbacken

Diese Gericht ist leider nicht so geworden, wie 1ich es
erwartet hatte. Es war geschmacklich sehr gut, nur die ,Optik“
des fertigen Gerichts liell ein wenig zu winschen Ubrig. Aber
ich poste es hier dennoch gern.

Zutaten:

500 g frische, grolBe Champignons
250 g Rinderhackfleisch

3 5 EL feines Bulgur oder Couscous
3 Knoblauchzehen

5 1 Rinderfond

Gewiirzmischung I:

1 gehaufter TL Harissa

5 TL Kreuzkimmel

frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlenes Salz

Gewiirzmischung II:
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1 gehaufter TL Ras el Hanout
frisch gemahlener Pfeffer
frisch gemahlenes Salz

100 g gemahlener Gouda oder Emmentaler
200 ml Rinderfond

Kaufen Sie wirklich groBe Champignons. Entfernen Sie einfach
nur die Stiele, die Champignons haben, wenn sie gro8 genug
sind, dann innen genug Platz, um gefullt zu werden. Lasen Sie
den Rinderfond in einem kleinen Topf kocheln und geben Sie das
Bulgur hinein. Dann nehmen Sie ihn vom Herd und lassen ihn ca.
10. Min. ziehen. Danach sieben Sie den Bulgur aus dem
Siedewasser. Pressen die die Knoblauchzehen durch die
Knoblauchpresse. Mischen Sie das Rinderhackfleisch mit dem
Knoblauch und dem Bulgur.

Dann teilen Sie die Mischung und geben sie in zwel kleine
Schisseln. Gemall Gewurzmischung I und II wurzen Sie die beiden
Zutatenmischungen mit den unterschiedlichen Gewlrzen.

Die gefullten und mit geriebenem Kase Uberstreuten
Champignons in der Auflaufform
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Fullen sie dann die grofRen Champignons mit einem kleinen
Loffel mit den Fullungen. Setzen Sie dann etwa 12-14
Champignons in eine groBRe Auflaufform. Geben Sie auf jeden
gefullten Champignons eine kleine Portion geriebenen Kase
darauf, womit er uUberbacken wird. Dann geben Sie den
Rinderfond in die Auflaufform hinzu, in dem die Champignons
garen sollen.

Erhitzen Sie den Backofen bei Umluft auf 180 °C. Geben Sie die
Auflaufform mit den Champignons fiur 30 Min. in den Backofen.
Das Ergebnis Uberrascht zum Einen vom Geruch. Das Gericht
riecht nach Weihnachten, womit sicherlich die beiden
Gewlrzmischungen Ras el Hanout und Harisssa zu tun haben, denn
beide enthalten solche Weihnachtsgewlrze wie Sternanis,
Kardamon, Koriander und Nelken. Das Andere ist die Optik, die
Champignons nehmen im Backofen leider eine sehr unansehnliche
dunkelbraune Farbe an, ganz im Gegensatz zu 1ihrer
ursprunglichen Farbe. Der Geschmack des Gerichts ist jedoch
sehr gut.



Fillung aus Rinderhackfleisch, feinem Bulgur und
Knoblauch mit dberbackenem Kase

Und es zeigt sich, dass die Mischung aus Hackfleisch und
grobem oder feinen Bulgur mit entsprechenden Gewlrzen eine
gute und uUberzeugende Wahl fur zukunftige Fullungen oder
Gerichte 1ist.
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