Steinpilz-Marroni-Ragout - ein herbstlicher Genuss!

Als Steinpilz werden einige Pilzarten aus der Gattung der Dickréhrlinge bezeichnet. P\' W e
Diese Arten werden auch haufig, aufgrund der flr Laien schwierigen ; f =
Unterscheidbarkeit, gemeinsam unter diesem Namen zusammengefasst. Gegeniiber = = =

den sonstigen Arten der Gattung Dickréhrlinge zeichnen sie sich durch weisse, erst
mit zunehmender Sporenreife blassgelb verfarbende Poren und bei Bruch oder
Anschnitt nicht verfarbendes Fleisch aus. Der Name ,Steinpilz" ist aber nicht etwa
deshalb entstanden, weil er auf Steinen wachst oder auf steinigem Gelande
vorkommt. Seinen Namen hat der Pilz wegen der Konsistenz seines Fleisches
erhalten. Es ist namlich - verglichen mit anderen Pilzen — besonders fest.

Das braucht es fiir die Sauce: Ragout fiir 6 Personen:
e 9 Gewdlrznelken e 3 kl. Zwiebeln
e 3 TL Piment e 1200 g Pilze, gemischt
e 3 TL Koriander (bspw. Champignons, Austernpilze, Portobellopilze)
e 3 TL Pfefferkdérner, schwarz ® 3 EL Rapsol )
e 10 g Steinpilze, getrocknet ° 45d0 g :"anrone”r_gisgha;_t i
e 36 Salbei-Blatter (oder g g?I.'OS ete Pinienkerne)
L e 3 Bund Petersilie
e 6 Ruebli _
. e 3 TL Maizena, nach Bedarf
e 1 > Knollensellerie
e 3 kl. Zwiebeln
e 3 EL Rapsol
e 3 EL Tomatenmark
e 7,5dl Rotwein
e 4 Liter Gemusebrihe
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So wird es gekocht:
(Vorbereitung ca. 15 Min. / Garzeit ca. 1 Std.)

1. Fir die Sauce Gewilrze, leicht zerbrdselte Steinpilze und grob gehackten Salbei im
Blitzhacker fein mahlen.

Karotten, Sellerie und Zwiebel schalen und grob wirfeln.

Das Gemiise im Ol gut anrdsten, Tomatenmark und Gewiirzmischung unterriihren,
kurz weiterrdsten, anschliessend mit Rotwein abléschen.

Nun bei starker Hitze sirupartig einkochen lassen, dann mit der Gemdusebrihe
aufflillen und offen ca. 40 Minuten weiterkochen.

Sauce abseihen und die weichen Gemiusesticke leicht durchdriicken, nach Belieben
nachsalzen.

Fur das Ragout die Zwiebeln fein hacken, Pilze putzen und in grobe Sticke
schneiden, dann in einer Schmorpfanne im Ol anrésten, leicht salzen und so lange
weiter braten, bis alle Flissigkeit verdampft ist.

Die vorbereitete Sauce und die Maronen (oder Pinienkerne) beigeben und erhitzen. Wenn das Ragout zu dinn ist, mit in
kaltem Wasser angeruhrten Maizena binden.

8. Kurz vor dem Servieren gehackte Petersilie unterrihren.
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Tipp:

Die Sauce kann gut vorbereitet werden. Sie halt sich 1-2 Tage im Kuhlschrank oder langer eingefroren.

Das passt dazu:
Spatzli, Nudeln oder Reis und vorab ein griner Salat mit Baumnussen und dazu eine Scheibe Ruch- oder Vollkornbrot.

Die Weinkellerei Rahm empfiehlt:

Hallauer Barrique, Réserve du Patron Hallau AOC: Dichtes Granatrot. Schéne Réstaromen mit Vanille Ténen bilden den Auftakt.
Der harmonische Abgang rundet diesen Quallitats-Piont Noir ab. Dank der hervorragenden Struktur ist der Hallauer Barrique
lagerfahig und bietet auch Jahre nach der Abflillung noch gréssten Genuss. Ideal zu dunklem Fleisch, Grilladen, Wild,
Braten.Bestellen kdnnen Sie ihn direkt hier.

»~ENn Guete"™ wiinscht Ihnen Doris
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http://shop.joabor.ch/de/weinshop/sortiment.php?os35_plcd=60

