L MM XOQUooy oI

i
10
_
()
=
[0)
(®)
N

aseMblieg pun JNobeY-88.104-Z|Id
HUl eIy J3s1asSie) 191jelz19H



Herzhafter Kaiserschmarrn mit
Pllz-Porree-Ragout und Bergkase

MENGENHINWEIS:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Fir 2 Portionen:

180 g Weizenmehl

250 g Steinchampignons
1 Stange Porree

150 g Bergkase

1 gelbe Zwiebel

250 ml Gemusebrihe

1 Bund Petersilie

Eigener Vorrat:

3 Eier

250 ml Milch

30 g Butter

1 EL Speisestarke

1 TL Senf

Salz, Pfeffer

Muskat

getrockneter Thymian

www.gemueseabo.com

Zubereitung:

Die Champignons sorgféltig putzen und je nach GroBe vierteln oder in dicke
Scheiben schneiden. Den Porree langs aufschneiden, unter flieBendem Wasser
grundlich zwischen den Blattschichten waschen, trocken schitteln und in etwa
1 cm breite Ringe schneiden. Die Zwiebel schélen und fein wirfeln. Die Petersilie
waschen, trocken schutteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Den Berg-
kése grob reiben. Die Eier trennen, Eigelbe mit Milch, Weizenmehl, der Hélfte
des Bergkéases, Salz, Pfeffer und Muskat zu einem glatten Teig verrUhren und
zehn Minuten quellen lassen. Die EiweiBe mit einer Prise Salz steif schlagen und
vorsichtig unter den Teig heben. Die Halfte der Butter in einer gro3en ofenfesten
Pfanne schmelzen, den Teig hineingeben und bei mittlerer Hitze stocken lassen,
bis die Unterseite goldbraun ist. Den Kaiserschmarrn mit zwei Pfannenwendern
in grobe Stucke teilen, wenden, den restlichen Bergkése dartberstreuen und
die Stucke rundherum goldbraun braten; anschlieBend warm halten. Die Ubrige
Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen, Champignons darin kraftig anbraten,
Zwiebel und Porree zufligen und mehrere Minuten weiterbraten. Senf einrGhren,
Gemusebrihe angieBen und das Ragout mit Thymian, Salz und Pfeffer wirzen.
Die Speisestarke mit wenig kaltem Wasser glatt rGhren, in die kéchelnde Flis-
sigkeit geben und kurz aufkochen, bis das Ragout leicht bindet. Die Hélfte der
Petersilie unterheben, den Kaiserschmarrn auf Teller verteilen, das Pilz-Porree-
Ragout daneben anrichten und mit der restlichen Petersilie bestreuen.




