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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g B�ndnudeln

800 g Pilze, gemischt (kleine

Kr�uterseitlinge,

Austernpilze, Buchenpilze)

180 ml Pilzsud (vom einweichen

der Kot�nyi Steinpilze)

1 Stk. Zwiebel, rot, in Ringe

geschnitten

2 Stk. Sch�lotten, in Streifen

geschnitten

2 Stk. Knobl�uchzehen

3 Stk. Gewürzgurken,

mittelgroß, in Streifen

geschnitten

1 EL K�pernbeeren, klein,

eingelegt

1 EL Senf, sch�rf

200 g Crème Fr�îche

1 EL Mehl, gl�tt

3 EL Petersilie, frisch, grob

geh�ckt

20 g  Steinpilze getrocknet

1 TL  P�prik� ger�uchert

1 TL  Grüne Minze gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 TL  Petersilie geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

3 EL Röstzwiebel

Pfl�nzenöl zum Br�ten

Veget�risches Strog�no�
40—60 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die getrockneten Steinpilze für c�. 3 Stunden in

l�uw�rmen W�sser einweichen. Die Pilze putzen und h�lbieren.

2 D�nn in einer Pf�nne Öl erhitzen und sehr heiß werden l�ssen. Die Pilze

kurz �nbr�ten und wieder �us der Pf�nne geben.

3 In derselben Pf�nne die geschnittenen Zwiebeln, Sch�lotten und

Knobl�uch �nschwitzen. Den Senf zugeben und mit Mehl st�uben.

4 D�n�ch mit dem Sud �blöschen und kurz �ufkochen l�ssen. Die

eingeweichten Steinpilze gut �usdrücken und in feine Streifen schneiden.

5 D�s P�prik�pulver und die Crème Fr�îche beimengen sowie die in Streifen

geschnittenen Gurkerl und K�pernbeeren kurz mitkochen. D�n�ch die

getrockneten Kr�uter untermengen.

6 Nudeln l�ut P�ckungs�nleitung in �usreichend S�lzw�sser kochen.

7 Die gebr�tenen und die eingelegten Pilze untermengen, nochm�ls

�ufkochen und gegebenenf�lls mit etw�s Nudelw�sser �ufgießen.

8 Zum Schluss die S�uce Strog�no� gemeins�m mit den B�ndnudeln

�nrichten und mit frischer Petersilie sowie Röstzwiebel g�rnieren.
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