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Schwammerigulasch von Sarah Wiener

Zutaten fiir zwei Personen

250g Schwammerl (gemischte Pilze, z.B. Steinpilze, Pfifferlinge, Maronen, Krauterseitlinge, Champignons)
759 Zwiebeln
100 g Kartoffeln
1EL Sonnenblumendl
1EL Mehl
2 EL saure Sahne
2 Bund frische Krauter (z.B. Petersilie, Majoran, Schnittlauch)
300 ml Gemiisebriihe
1 Brot, knusprig
1TL Paprikapulver
Salz
Pfeffer
Zubereitung

Schwammerl grob schneiden. Zwiebeln abziehen und fein hacken. Die Kartoffeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Das Ol in einem groBen Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin anrésten. Schwammerl, Kartoffeln und Paprikapulver
dazugeben. Mit etwas Briihe aufgieBen, salzen und pfeffern. Das Gulasch zugedeckt diinsten lassen. Immer wieder
etwas Briihe dazugieBen.

Die Krauter fein hacken.

Sobald die Schwammerl weich sind das Gulasch mit Mehl bestauben und alles gut verriihren. Noch einmal aufkochen
lassen und mit saurer Sahne verfeinern. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz vor dem Servieren die
gehackten Krauter unterriihren.

Das Schwammerlgulasch auf zwei Teller verteilen und Brot dazu reichen.

Tipp:
Wer Kimmel mag, kann dieses Gericht kraftig damit wiirzen. Dazu einfach einen Teel6ffel Kimmelsamen im Morser
zerstoBen und von Anfang an im Schwammerlgulasch mitkochen.
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Kaiserschmarren mit Mandelbldttchen von Sarah Wiener

Zutaten fiir zwei Personen

60g Mehl

250 ml Milch

2 Eier

1 Vanilleschote

1 Zitrone, unbehandelt
20g Butter

30g Zucker

4 EL Mandelblattchen, gerdstet
3EL Rumrosinen

Butter, zum Ausbacken

Puderzucker, zum Bestauben

Salz
1 Glas Zwetschgenkompott, alternativ Apfelmus
Zubereitung

Das Mehl mit der Milch in einer Schiissel glatt riihren. Die Zitronenschale abreiben. Die Eier trennen. Die Vanilleschote
der Lénge nach aufschneiden und das Vanillemark auskratzen.

Eigelb, Vanillemark, Zitronenschale und Butter unterriihren. Eiwei mit Salz und Zucker zu Schnee schlagen und unter
die Eigelbmasse heben.

Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. In einer Pfanne etwas Butter zerlassen. Die Halfte des
Teigs in die Pfanne geben und von einer Seite zwei Minuten hell braunen.

Die Halfte der Rumrosinen und der Mandelblattchen auf dem Teig verteilen und erneut drei Minuten goldbraun backen.
Den Kaiserschmarren mit zwei Gabeln in mundgerechte Stiicke zerteilen und im Backofen warm halten.

Die zweite Portion genauso backen.

Den Kaiserschmarren auf vorgewarmten Tellern anrichten und nach Belieben mit Puderzucker bestauben.
Tipp:

Dazu gehoren klassische fruchtige Beilagen: Apfelmus oder Zwetschgenroster (Zwetschgenkompott). Aber auch der
Hollerréster oder in Orangenlikdr marinierte Erdbeeren sind eine perfekte Ergdnzung zum Schmarren.
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