Austernpilz-6ulasch mit selbstgemachten Spatzle

Fiir zwei Personen
Fir das Gulasch:

300 g Austernpilze 50 g braune Champignons 4 Krauterseitlinge

2 Zwiebeln 1 rote Paprika 75 g Creme-fraiche

75 g Sahne 100 ml Rinderfond 50 ml trockener Weiflwein
2 EL edelsiifles Paprikapulver % Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch

% TL Stérke % TL Kréautersalz neutrales Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Spitzle:

200 g Dinkelmehl 2 Eier 125 ml Mineralwasser

feines Salz

Fiir das Gulasch:

Die Austernpilze, Champignons und Kréuterseitlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig abbiirsten
und grob zerteilen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Paprika halbieren, Kerngeh#use her-
ausschneiden und grob wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin hellbraun anbraten. Pilze und Paprika
dazugeben und mitbraten. Mit Weilwein abloschen. Pfanne vom Herd nehmen und Rinderfond
angieflen. Creme fraiche, Sahne und Paprikapulver unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Sauce mit in Wasser angeriihrter Stérke abbinden.

Fiir die Spétzle:

Das Mehl mit den Eier und Mineralwasser in einer Schiissel miteinander verrithren. Die Masse
kréftig salzen und schlagen, bis sie Blasen wirft. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Teig durch einen Spétzlehobel pressen und die Spétzle im kochenden Salzwasser etwa 2
Minuten gar kochen.

Das Austernpilz-Gulasch mit selbstgemachten Spétzle auf Tellern anrichten und servieren.
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