Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Veganer Zwiebelrostbraten vom Pilzsteak

Darf man das so nennen?

Veganer Zwiebelrostbraten ist ein Widerspruch in sich, denn zweifelsfrei verbinden die meisten Geniefler mit
einem Zwiebelrostbraten ein gutes Stiick Fleisch, das handwerklich und geschmacklich hochste Anforderungen
erflillen muss. Schlief3lich handelt es sich bei Zwiebelrostbraten um ein Lieblingsgericht vieler Baden-
Wirttemberger.

Doch auch fleischlos orientierte Gaste schatzen raffinierte Gerichte, die mit Liebe zubereitet werden. Und der
Gast staunt und freut sich, wenn ein raffiniert zubereitetes Pilzsteak einen grof3en Titel tragt: Veganer
Zwiebelrostbraten. Ja, das Ganze ist ein Wagnis, aber alles ist erlaubt, wenn es den Gast erfreut und schmeckt.
Also, darf man das so nennen? Klar! Deswegen hier unsere heutige Rezeptur fiir "Veganer Zwiebelrostbraten
vom Pilzsteak":

Zutaten
Zutaten

¢ 8 Riesenchampignons oder Portobello Pilze, Durchmesser: ca. 12 cm
Wer mochte: 4 EL Nussmus (z.B. Haselnussmus)

4 EL Semmelbrosel oder grobes Maisgries

4 Zwiebeln, geschalt

Etwas Ol zum Braten

Salz und Pfeffer
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Fiir die vegane Bratensofie:

e Je 100 g Zwiebel, Karotte, Sellerie (geschalt und grob gewdirfelt)
e 150 g Champignons, grob gewiirfelt

e 2 EL Tomatenmark

e 1-2 EL Bratol

¢ 1Lorbeerblatt, 2 Thymianzweige, 8 Pfefferkorner, 4 Pimentkdrner
e 2 TL Apfeldicksaft

e 2 EL Mehl

¢ 800 ml Pilzbriihe

¢ 150 ml Rotwein (alternativ Johannisbeersaft)

¢ 50 ml Sojasofde (oder Lupinenwiirze)

e 2-3 EL dunkler Balsamicoessig

e Salz

e Wer mochte: 1-2 TL Starke oder Saucenbinder

Zubereitung

Fir die BratensoRe die Zwiebel-, Karotten-, Sellerie- und Champignonwiirfel in einem Topf mit etwas Ol
riihrend scharf anbraten. Dann Hitze reduzieren und das Gemdise riihrend weitere 6 Minuten goldbraun rosten.

Nun das Tomatenmark zugeben und verriihren.

Mehl hinzugeben und 1 Minute kraftig anbraten.

AnschlieBend mit Rotwein (alternativ Johannisbeersaft) abloschen und sirupartig einkochen.

Gewlirze und Krauter, Apfeldicksaft, Sojasauce oder Lupinenwiirze zugeben und 2 Minuten kécheln lassen.
Danach mit Pilz- oder Gemiisebriihe angiefen und bei kleiner Hitze 30 Minuten offen kdcheln lassen.

Nach 30 Minuten die Softe durch ein feines Sieb in einen zweiten Topf passieren.

Gegebenenfalls die Starke in etwas kaltem Wasser klumpenfrei verriihren und damit die Sof3e binden. Mit Essig,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2-3 EL O, bei mittlerer
Hitze, ca. 15 Minuten goldbraun braten.

Die Pilze entstielen, mit etwas Lupinenwiirze oder Wasser bepinseln, dann gut salzen und 30 Minuten stehen
lassen.

Gut trocken tupfen und mit der Hand flach pressen. Die Innenseite aller Pilze mit Nussmus bestreichen und mit
Semmelbrosel und Pfeffer bestreuen. Jeweils zwei Pilze zusammenpressen und in einer Pfanne mit Ol auf jeder
Seite 4-5 Minuten braten.

Zum Anrichten die gebratenen Pilzsteaks auf Teller verteilen und mit der Sof3e iberziehen. Obenauf die
gebratenen Zwiebeln setzen.

Dazu schmecken Nudeln, Spatzle oder Bratkartoffeln.






