Pilz-Pfanne mit Zucchini-Kartoffel-Puffer und Schmand

Fiir zwei Personen
Fiir die Puffer:

2 Zucchini 2 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel
1 Ei 25 g Mehl 200 g Paniermehl
1 Bund Basilikum 2 EL neutrales Ol Muskatnuss
Salz Pfeffer
Fiir die Pilzpfanne:
400 g weifle Champignons 1 Zwiebel 2 Friihlingszwiebeln
1 Zitrone 4 EL Frischkése 2 EL Butter
1 Bund Petersilie Salz Pfeffer
Fiir die Garnitur:
4 EL Schmand 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer
Fiir die Puffer:

Die Enden der Zucchini abschneiden. Kartoffeln schilen und mit Zucchini raspeln und in einem
Kiichentuch ordentlich ausdriicken. Zwiebel abziehen, in Scheiben raspeln und in die Masse ein-
rithren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein hacken und
unter die Masse heben. Ei und Mehl unterrithren und Teig ruhen lassen. Aus der Masse Puffer
formen, in Paniermehl wenden und in der Pfanne in Ol goldbraun anbraten.

Fiir die Pilzpfanne:

Pilze putzen und vierteln. Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen und die Pilze mit den Zwiebeln hineingeben. Deckel auf den
Topf geben und einige Minuten andiinsten und gelegentlich umriihren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und Frischkése einrithren. 2-3 Minuten weitergaren.

Friihlingszwiebel von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln klein hacken und mit den Friihlingszwiebelringen iiber die
Pilzpfanne streuen. Mit Zitronenabrieb wiirzen. Einige Friiglingszwiebeln, Abrieb und etwas Pe-
tersilie fiir den Dip iibrig lassen.

Fiir die Garnitur:

Schmand und Créme fraiche miteinander verriihren, mit Frithlingszwiebeln, Petersilie, Zitronen-
abrieb (s.0.) und Salz und Pfeffer abschmecken.

Gericht auf Tellern anrichten und mit Schmand garniert Servieren.
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