Kochen mit Klausi

Kartoffel-Klrbis-Puree mit Pilzgemise

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 20 g getrocknete Austernpilze, 700 g Kartoffeln, 500 Champignons,
- 400 g Hokkaido-Kirbis, 1 Zwiebel, 60 g Schinkenwdrfel, Butter,

- 100 g Schmand, schwarzer Pfeffer, %2 TL Muskat, 3 EL Kirbiskerne,
- Salz, 2-3 EL TK-Petersilie, 75-100 ml Milch

Zubereitung:

1. Getrocknete Pilze mit 300 ml kochendem Wasser tbergiel3en u. Uber
Nacht quellen lassen. Durch ein Sieb gieRen, dabei Sud auffangen.
Pilze abtropfen lassen. Kartoffeln schalen, waschen, klein wurfeln u.
in kochendem Salzwasser 20 Min. weich garen. Kirbis schalen, ent-
kernen, wurfeln u. d|e Ietzten 10 Mln mltgaren

2. Inzwischen Champignons putzen u. klein schneiden. ZW|ebeI scha-
len u. fein wirfeln. Schinkenwdrfel in 2 EL heil3er Butter in einer gro-
Ben Pfanne anbraten. Zwiebeln u. Champignons mitdinsten. Salzen
u. pfeffern. 200 ml Pilzsud angief3en, Schmand unterrihren, Austern-
pilze zugeben u. 8- 10 Mlnuten schmoren. Petersilie unterheben.

3. Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Kartoffeln u. Kirbis
abgiel3en, mit 2 EL Butter u. erhitzter Milch fein purieren. Mit Salz u.
Muskat wiirzen. Mit Pilzgemise u. mit Kiirbiskernen anrichten.

Tipp des Chaoten:
Phantastisch! Dieses Piiree ist ein echter Knaller...!
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