Pilz-Kartoffel-Pfanne mit Munster-Kdse

Fiir 4 Personen

150 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 500 g Steinchampignons
300 g kleine langliche Kartoffeln 1 EL Olivenol 40 ml geréduchertes Olivendl
Meersalz Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

140 g Munster-Kése

Fiir die Vinaigrette:

30 ml Tomatenessig 90 ml Olivenol etwas Salz  Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir Salat und Garnitur:

Feld- oder Friseesalat 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in ca. 1 cm lange und 2 mm feine Streifen schneiden.
Champignons putzen, eventuell noch anhéngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. 300
g Pilze in Stiicke schneiden.

Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten, nach Belieben schélen und in Stifte
schneiden.

Olivendl in einer grofen Pfanne erhitzen. Zwiebelstreifen und Knoblauch darin leicht andiinsten.
Die Kartoffeln zugeben und alles bei schwacher bis mittlerer Hitze unter Wenden ca. 10 Minu-
ten weiterbraten, bis die Kartoffeln knapp gegart sind. 5. Geschnittene Champignons und etwas
gerduchertes Olivendl unter die Kartoffeln mischen und 5 Minuten weiter braten. Mit Salz und
weilem Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Waihrenddessen restliches gerduchertes Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die restlichen
Pilze darin kurz andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden.

Fiir die Vinaigrette Essig und Ol griindlich verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken.

Salat verlesen, waschen und griindlich abtropfen lassen oder trockenschleudern. Blétter ggf. in
mundgerechte Stiicke zupfen. Kréduter waschen, trocken schiitteln. Kerbel abzupfen. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Salat, Krduter und Vinaigrette mischen.

Den Munsterka”se in etwa 0,5 cm feine Wiirfel schneiden und unter die heiflen Kartoffeln he-
ben. Kartoffelmix mit Hilfe eines Garnierrings auf Tellern anrichten. Salat und gebratene Pilze
auf dem Kartoffelmix verteilen, mit Petersilie bestreuen. Extra-Tipp: Statt mit gera uchertem
Olivenol zubereitet, konnen die angebratenen Kartoffeln auch mit einer Ra ucherpistole (soge-
nannte ,Smoking-Gun”) und 1 EL Earl-Grey Tee ca. 20 Minuten in einem verschlossenen Gefa '8
gera uchert werden. Anschlieflend den Ka"se unter die noch warmen Kartoffeln heben und wie
im Rezept beschrieben anrichten.
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