Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Pilzsalat mit schwarzem Reis und Walnuss-Vinaigrette

Ein Rezept von Pilzsalat mit schwarzem Reis und Walnuss-Vinaigrette, am 20.03.2024

70¢g

25g

1% EL
1TL

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten

schwarzer Wildreis (ersatzweise roter
CamargueReis) 500g
Frihlingszwiebeln 1EL
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer %2 Bund
Walnusskerne
Walnuss-Vinaigrette:
Aceto balsamico 2TL
Agavensirup
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2EL

Rezeptinfos

Salz
braune Champignons
Olivenal

glatte Petersilie

Dijon-Senf
Salz

Walnussol

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 490 kcal,31gF,14 gEW, 37 gKH

Zubereitung

Den Reis in kochendem Salzwasser in 35-40 Min. garen. Dann in ein Sieb abgief3en, griindlich abbrausen und abtropfen

lassen.

Inzwischen die Champignons abreiben. Die Stiele herausdrehen und entfernen oder knapp abschneiden. Die Pilze in gut
1 cm dicke Scheiben schneiden, groRere vorher halbieren. Die Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Weif3e und griine
Teile getrennt in Ringe schneiden.

Die Pilze in einer groflen Pfanne ohne Fett bei starker Hitze anbraten und so lange braten, bis die ausgetretene

Flissigkeit wieder verdampft ist. Dann die Pilze an den Rand schieben, das Ol in die Pfanne geben und das Zwiebelweil
darin unter Riihren 1-2 Min. braten. Pfanne vom Herd nehmen, alles salzen, pfeffern, gut mischen und abkiihlen lassen.
Dann die griinen Zwiebelringe untermischen.

Den Essig mit Dijonsenf, Agavensirup, Salz und Pfeffer verriihren, zum Schluss das Walnussél unterschlagen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pilzsalat-mit-schwarzem-reis-und-walnuss-vinaigrette-91077

Die Petersilie abbrausen und trocken schitteln. Die Blattchen abzupfen und grob hacken. Die Walnusskerne hacken. Die
Pilzmischung mit dem Reis und dem Dressing mischen und ca. 30 Min. durchziehen lassen. Die Petersilie unterheben und
die Walnusskerne dartberstreuen.
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