Pilzgulasch mit Gemiise-Rosti

Fiir 4 Personen:
Fiir das Pilzgulasch:
750 g gemischte Pilze 2 Frithlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln

1 Schote Chili 0.5 Bund Petersilie 1.5 EL Apfelbalsam
200 g saure Sahne 2.5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Rosti:

2 Mo6hren 1 Pastinake 0.25 Spitzkohl

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Fier

2.5 EL Kartoffelstirke 1.5 TL Harissa oder Curry

Salz, Pfeffer Olivenol frische Krauter

Fiir das Pilzgulasch:

Pilze (Champignons, Austernpilze, Kriuterseitlinge, Shiitake) putzen und in groflere Stiicke
oder Scheiben schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen. Knoblauch fein wiirfeln, Zwiebeln
in Lamellen teilen.

Friihlingszwiebeln sdubern, den weiflen Teil in feine, den griinen in etwas dickere Ringe schneiden.
Chilischote entkernen und in feine Streifen schneiden. Petersilie waschen, trocknen und hacken.
Olivendl in einem breiten Topf erhitzen und die Pilze darin anbraten.

Nach 1- 2 Minuten Zwiebeln dazugeben und ebenfalls etwas anrosten. Nun den Essig angieflen.
Fliissigkeit verteilen und damit den Bratenansatz l6sen. Hitze reduzieren, dann Chili, Knoblauch,
die hellen Friihlingszwiebeln und die Petersilie hinzufiigen. 2-3 Minuten fertig braten, dann die
saure Sahne hinzufiigen (etwa 2 EL beiseitestellen).

Das Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen und die dunkelgriinen Friihlingszwiebeln dazugeben.
Kurz vor dem Servieren die restliche saure Sahne locker im Gulasch verriithren. Es sollten noch
weifle Streifen zu sehen sein.

Fiir die Rosti:

Gemiise schiilen oder sdubern. Mohren und Pastinake in grobe Stiicke raspeln, Spitzkohl und
Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Das vorbereitete Gemiise in eine Schiissel geben und gut mit
Fiern und Kartoffelmehl vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Harissa pikant wiirzen.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eine Handvoll Gemiise aus der Schiissel nehmen
und etwas Fliissigkeit ausdriicken. Das Gemdise in die Pfanne geben und andriicken. Das restliche
Gemiise ebenfalls in Portionen teilen und in die Pfanne geben. Bei mittlerer Temperatur langsam
und vorsichtig goldgelb braten. Das dauert mindestens 5 Minuten. Da bei ein- bis zweimal
wenden.

Pilzgulasch auf Teller geben und Rosti dazu servieren. Mit Kréutern und Sprossen garnieren.
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