Pilzgulasch mit Basmatireis
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Drei Pilzsorten
Zutaten fir 2 Personen:

= 20 Shiitakepikze

= 8 grolle, braune Champignons
=6 grolle, weiBe Champignons
» 6 Lauchzwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= 200 ml Pinot Grigio

=2 EL Creme fraiche

» BBQ-Gewurzmischung

» rosenscharfes Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= Zucker

= Olivenol

= 1 Tasse Basmatireis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/01/01/pilzgulasch-mit-basmatireis/

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 11 Min.

‘

Mit wlrziger Sauce
Zubereitung:

Pilze in feine Scheiben schneiden. In eine Schussel geben.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. In eine
Schale geben.

Knoblauchzehen schalen, mit einem breiten Messer flach drucken
und kleinschneiden. Zu den Lauchzwiebeln geben.

Basmatireis in zwei Tassen Wasser, leicht gesalzen, 11 Minuten
bei geringer Temperatur garen.

0l in einer Pfanne erhitzen und Lauchzwiebeln und Knoblauch
darin andunsten. Pilze dazugeben und mehrere Minuten unter
Rihren anbraten. Mit WeiBwein abldschen. Creme fraiche
dazugeben. Alles gut verruhren. Kraftig mit BBQ-



Gewlrzmischung, Paprikapulver, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wurzen. Kurz kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Reis auf zwei tiefe Teller verteilen. Pilzgulasch mit Sauce
daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



