Austernpilz-'Stroganoff' mit Spinat-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Stroganoff:

300 g Austernpilze 1 Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 50 ml pflanzliche Sahne 180 ml Gemiisefond

50 ml Rotwein 1 EL Sojasauce 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie 2 EL brauner Zucker edelsiifles Paprikapulver
Chilipulver 4 EL Tomatenmark 01

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

200 g frischer Spinat 75 g getrock. Aprikosen 150 ml Gemiisefond
100 ml Orangensaft 1 TL Essig 2 TL Walnussol

1 Msp. gemahlener Piment Salz Pfeffer

Fiir das Stroganoff:

Die Austernpilze in dicke Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. An-
schliefend aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Paprika waschen, Zwiebel abziehen und in Julienne schneiden.

Knoblauch abziehen und hacken. Beides mit dem Knoblauch in einer Pfanne anrésten mit Ol
Tomatenmark und braunen Zucker zugeben, kurz mitrésten und karamellisieren lassen. Mit Rot-
wein abléschen.

Paprikapulver, Chili, Salz und Pfeffer hinzugeben. Einreduzieren lassen und mit Gemiisefond,
Sojasauce und der pflanzlichen Sahne aufgieflen.

Austernpilze hinzugeben. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Ebenfalls hinzugeben und fiir ca. 10 Minuten kécheln lassen.

Fiir den Salat:

Spinat waschen und trockentupfen. Die Aprikosen in einem Topf mit Gemiisefond und Orangen-
saft aufkochen lassen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Sud abkiihlen lassen und anschlielend
mit Essig, O und den Gewiirzen zu einem Dressing verriihren. Spinat in einer Schiissel mit dem
Dressing vermischen.
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