Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Veganes sahniges Pilzragout mit Mangold und Kartoffeln

Ein Rezept von Veganes sahniges Pilzragout mit Mangold und Kartoffeln, am 16.12.2025

200¢g
250 ¢g
3EL

80g

800¢g

Zutaten

Krauterseitlinge 200g
braune Champignons 1
neutrales Pflanzendl zum Braten 1
Wacholderbeeren 600 ml
Mandelmus (ersatzweise Cashewmus oder 150g
Cashewfrischkase, siehe Rezept-Tipp unten) 4 Zweige
rote Kartoffeln (ersatzweise weile vorwiegend

festkochende Kartoffeln oder StiRkartoffeln)

Rezeptinfos

Shiitake-Pilze

groRRe Zwiebel (ersatzweise Gemiisezwiebel)
groRes Lorbeerblatt

Gemisebriihe

bunter oder griiner Mangold

Salbei (ersatzweise 1 TL getrockneter Salbei)

Salz

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Fur die Beilage die Kartoffeln schalen und je nach Grofie halbieren oder vierteln. Die Kartoffeln in einem Topf knapp mit

Salzwasser bedecken und zugedeckt bei ganz schwacher Hitze in ca. 20 Min. gar kochen.

Die Pilze mit Kiichenpapier sauber reiben. Die Stiele der Krauterseitlinge in 1/2 cm breite Scheiben schneiden, die Hiite

sechsteln. Die Stiele der Shiitake entfernen, Champignonstiele einkiirzen. Shiitake und Champignons in 1/2 cm breite
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Pilze darin bei mittlerer Hitze in 4 - 5 Min. unter Riihren goldbraun anbraten. Die

Zwiebelwirfel dazugeben und 1 Min. unter Riihren mitbraten. Lorbeer und Wacholderbeeren dazugeben und mit
Gemusebriihe aufgieRen. Das Mandelmus unterriihren und alles zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Min. kécheln,
dabei gelegentlich umrihren.

Inzwischen Mangold und Salbei waschen, trocken schitteln. Einige zarte Salbeiblatter beiseitelegen. Den Mangoldstrunk

entfernen, Mangoldstiele und -blatter in 1/2 cm breite Streifen schneiden, langere Streifen halbieren. Den Salbei fein
hacken. Mangold und Salbei mit den Pilzen mischen und alles ca. 5 Min. offen kdcheln lassen, bis die Sauce etwas
eindickt.

servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/veganes-sahniges-pilzragout-mit-mangold-und-kartoffeln-86675

Die Kartoffeln auf vier Teller verteilen, mit dem Ragout tibergieRen und mit den tibrigen Salbeiblattern garnieren. Sofort
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