Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kochen wie damals: Waldpilz-Kartoffelgulasch ,Schwarzwilder Art®
R
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Zutaten (fiir 4 Personen):

e 400 g Waldpilze (Steinpilze, Pfiffgli . mit PilZémnich t kauft
einfach Zuchtpilze wie Champi : g

¢ 400 g Kartoffeln (festkochend)

e 1-2 Zwiebel

¢ 1-2 Knoblauchzehen

o Gemiise- oder Waldpilzbriihe zum Angielien

e 150-200 ml Sahne

e 1EL Essig

e 1TL Tomatenmark

e 1TL Paprikapulver (edelsiR)

o Salz & Pfeffer

¢ Sonnenblumendl oder Butterschmalz (zum Anbraten)

e Petersilie & Schnittlauch, frisch geschnitten

Zubereitung

1. Fur das Waldpilz-Kartoffelgulasch die Kartoffeln schélen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

2. Kartoffel- und Zwiebelwiirfel in Butterschmalz oder Sonnenblumendl 2-3 Minuten anbraten.

3. Tomatenmark, Paprikapulver, wenig Salz, Pfeffer und Knoblauch zugeben und unter Riihren
anschwitzen.

4. Mit Briihe aufgieRen (die Kartoffeln sollten knapp bedeckt sein). Zugedeckt 10 Minuten kdcheln lassen.
Tipp: mit einem Zahnstocher priifen, ob die Kartoffelwiirfel weich sind. Sind die Kartoffeln weich die
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Sahne zugeben und nochmals 5-8 Minuten ohne Deckel einkochen.

5. In der Zwischenzeit die Pilze mit einem Kiichenkrepp putzen.

6. Dann die Pilze in grobe Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Butterschmalz oder Ol anbraten. Leicht
salzen und pfeffern.

7. Vor dem Servieren die Pilze unter das Kartoffelgulasch mischen. Mit Essig abschmecken. In
vorgewarmten Tellern anrichten und mit Schnittlauch und Petersilie bestreuen.

Serviertipp: Ich brate zusatzlich noch besonders schone Pilze in einer Pfanne an. Beim Anrichten lege ich diese
dekorativ an. Mit einem Klecks Creme fraiche oder Sauerrahm wird daraus ein unvergesslich schmackhaftes
Gericht.



