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Erbsen-Pilz-Gemiise
Ein Rezept von Erbsen-Pilz-Gemiise, am 09.06.2026
Zutaten
2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
1 Stiick frischer Ingwer (etwa 5 cm) 2EL Ghee
300 g stiickige Tomaten (aus der Dose) 200g Joghurt
2 1/2TL Garam Masala 2 1/2TL gemahlener Koriander
1TL gemahlener Kreuzkiimmel 1-11/2 TL Chilipulver
300 g moglichst kleine Egerlinge 400 g tiefgekiihlte Erbsen
Salz Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 190 kcal

Zubereitung

Zwiebeln, Knoblauch und den Ingwer schalen und grob zerschneiden. Alles mit dem Pirierstab, in der Kichenmaschine
oder im Morser fein plrieren.

Ghee im Wok erhitzen, das Zwiebelpliree darin bei mittlerer bis starker Hitze 8-10 Minuten braten, bis es leicht braunt,
dabei immer mal wieder durchriihren.

Tomaten, Joghurt, 200 ml Wasser und Gewiirze dazugeben und bei starker Hitze offen in 7-10 Minuten unter haufigem
Ruhren einkochen lassen, bis gut zwei Drittel der Flissigkeit verdampft sind.

Inzwischen die Pilze abreiben, putzen, und halbieren. Pilze mit den gefrorenen Erbsen unter die Sauce mischen,
zugedeckt knapp 20 Minuten bei mittlerer Hitze garen. Immer mal wieder umrihren. Falls die Sauce zu sehr einkocht,
einfach ein wenig Wasser nachgief3en.

Gemiuse mit Salz und Zucker wiirzen. Deckel vom Topf nehmen und die Temperatur auf groRte Hitze stellen. Jetzt das
Gemise unter Rithren noch gut 5 Minuten kréftig kochen lassen. Die Sauce sollte am Ende fast verdampft und
marmeladig sein. Dann sofort servieren.
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