PILZRAGOUT MIT KARAMELLISIERTEM
ROSENKOHL UND SERVIETTENKNODEL

ZUTATEN (fGr 4 Personen)

FUR DAS RAGOUT

3 Schalotten e 300 g Champignons

1 Bund Petersilie e 300 g Krauterseitlinge
200 g altbackene Brezeln e 200 g Austernpilze
100 g altbackene Brétchen e 4 Stiele Thymian

1 TL Butter e 100 ml WeiBwein

150 ml Milch e 300 g Sahne

3 Eier e 2 EL Creme fraiche
Etwas frisch geriebene Muskatnuss e 1 EL Honig

Salz und Pfeffer e 1 EL dunkler Balsamicoessig
800 g Rosenkohl e 1 Granatapfel

6 EL Olivendl

Zeitaufwand: 1 Stunde 15 Minuten

ZUBEREITUNG

1.

FUr die Serviettenknddel 1 Schalotte schélen und fein wirfen. Petersilie waschen
und trocken tupfen. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Brezeln
und Brotchen in Wirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Schalotte
darin glasig diinsten. Die Milch zu den Schalotten geben, alles erwarmen und
zusammen Uber die Brotchen und Brezeln gieen. 5 Minuten zugedeckt ziehen
lassen.

Eier, die Halfte der Petersilie, etwas Muskat, Salz und Pfeffer zu der Brezel-
Masse geben und alles gut verriihren. Die Masse auf ein feuchtes Klichenhand-
tuch geben und am unteren langen Rand eine Rolle (Durchmesser ca. 8 cm)
formen. Die Masse eng in dem Kuchenhandtuch einrollen. Mehrmals mit Klichen-
garn umwickeln und festbinden. Die Enden ebenfalls zubinden. In siedendem
Salzwasser etwa 40 Minuten gar ziehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rosenkohl
putzen, waschen und halbieren. Rosenkohl auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit mit etwas Salz wirzen und mit 3 EL Olivendl vermengen.
Im Backofen flr 15 Minuten résten, dabei zwischendurch wenden.

In der Zwischenzeit Ubrige Schalotten schalen und fein wirfeln. Pilze putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Thymian waschen und trocken tupfen.
Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze portionsweise darin scharf anbraten.
Zum Schluss alle Pilze mit den Schalotten sowie Thymian zurlick in die Pfanne
geben und kurz braten. Mit WeiBwein abldschen und diesen reduzieren lassen.
Dann Sahne zugeben, 5 Minuten kdcheln lassen und alles mit Creme fraiche,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Honig und Balsamicoessig Uber den gerdsteten Rosenkohl geben und weitere

5 Minuten im Backofen karamellisieren lassen. Wahrenddessen den Granatapfel
halbieren und die Kerne herausklopfen. Rosenkohl aus dem Ofen holen und mit
den Kernen mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Serviettenknddel aus
dem Wasser nehmen, auspacken und in Scheiben schneiden. Mit dem Pilzragout
und dem Rosenkohl anrichten, mit Ubriger Petersilie bestreuen und servieren.

NAHRWERTE

PRO 100 GRAMM

e 124 kcal
e 4gEiweiB
e 7gkFett

e 11 g Kohlenhydrate

Beim Braten der Pilze auf Wirzen

verzichten. Sonst ziehen die Pilze

Wasser und werden nicht gebraten
sondern gedunstet.

XXXITTZd MEIN MOBELHAUS.



