Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geschmorter Lauch & Pilze mit gerosteten Niissen

Zutaten:

Fiir 4 Personen:

3 Lauchstangen

e 250 g Pilze

e 5-6 EL Sojasole oder Lupinenwiirze

e 30 g Butter

¢ 30 g Walnussol oder Rapsol

e 30 ml Apfelessig

¢ 30 ml Apfelsaft

e 1-2 Scheiben Ingwer, geschalt und fein gewiirfelt
¢ 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt

e 1-2 EL Honig

¢ 50 g gemischte Niisse, gerdstet (z.B. heimische Walniisse
oder Haselniisse)

Zubereitung

Vorbereitung

Von den Lauchstangen das obere Drittel (den iberwiegend griinen Teil abschneiden). Es werden nur der weife
und hellgriine Teil gebraucht. Den griinen Teil anderweitig verwenden.

Den weiRen/hellgriinen Teil in ca. 6-7 cm groRe Stiicke schneiden.

Ol und 30 g Butter in einer Pfanne erhitzen.

Die Pilze putzen und vierteln. Anschliefend in der Pfanne 2-3 Minuten anbraten.
Die Lauchstlicke ebenfalls in die Pfanne legen und 1-2 Minuten mitbraten.

Mit Essig und Apfelsaft abloschen. Nun den Honig, die Sojasofe, den Ingwer und den Knoblauch hinzuzugeben
und einmal kurz aufkochen lassen.

Danach einen Deckel aufsetzten und den Herd auf die kleinste Stufe zurlickschalten. Die Lauchstangen und



Pilze 20 Minuten bei kleiner Hitze schmoren.

Nach dem Schmoren den Lauch und die Pilze auf Teller verteilen, mit der Sofse betraufeln und mit gehackten,

gerosteten Niissen bestreuen.

Tipp: Dazu Brot oder Kartoffeln reichen.



