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GU Rezepte
Rezept
Pilz-Mohren-Stroganoff
Ein Rezept von Pilz-M&hren-Stroganoff, am 28.06.2026
Zutaten
200 g Austernpilze 150g Mohren
3 Schalotten 1 Gewdrzgurke
2EL Olivenol 1 Pck. Kartoffelknddel (400 g)
175ml Gemusebriihe 100g Créeme fraiche
3 stangel glatte Petersilie 1TL mittelscharfer Senf
Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 700 kcal, 37 g F, 12 g EW, 72 g KH

Zubereitung

]_. Pilze putzen, mit einem feuchten Tuch abreiben und mundgerecht schneiden. Méhren putzen, schdlen und mit dem
Gemiusehobel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Schalotten schalen und langs achteln. Gurke langs halbieren und in
dinne Scheiben schneiden.

2. Olin einer Pfanne (ca. 28 cm @) erhitzen. Knddel und Méhren darin bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. unter Wenden anbraten.
Schalotten und Pilze dazugeben, alles ca. 2 Min. weiterbraten. Briihe dazugiefien und aufkochen. 80 g Créme fraiche
sowie Gurke dazugeben und alles offen 8-10 Min. weiterkdcheln. Falls die Mischung zu trocken wird, essloffelweise etwas
Wasser hinzufuigen.

3. Nebenher Petersilie waschen und trocken schiitteln, Blatter abzupfen und grob hacken. Senf unter das Stroganoff
rihren. Stroganoff mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf Tellern anrichten. Mit Gibriger Créme fraiche (20 g) und
Petersilie garnieren.
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