Sommer
Cerstencreme

VECAN

Zutaten
Gerstencreme

Filr den Steinpilz-Fond:

400 g Schalotten

50 g frische
Shiitakepilze

250 g Steinpilze

100 g Knollensellerie

20 ml Olivendél

200 ml weifder Portwein
2] Gemiisefond

Salz (optional)

1 Zweig Thymian

2 Stiele Petersilie

= 2 Knoblauchzehen
2 Wacholderbeeren

y O N

Fiir die sautierten Steinpilze:

zoo g Steinpilze
80 g Butter und etwas
o mehr zum Montieren
e 1 Knoblauchzehe
- 1 Zweig Thymian
2 Stiele Petersilie

mit Steinpilzen

Fiir den Pilz-Fond die Schalotten abziehen, halbieren und 1 cm grof?
schneiden. Die Pilze putzen und grob schneiden. Den Knollensel-
lerie waschen und grob schneiden.

Das Ol in einem Topf leicht briunen. Die Pilze und den Sellerie dazu-
geben, 3-4 Minuten auf mittlerer Stufe anrésten. Mit dem Portwein
abldschen, diesen zur Hilfte reduzieren lassen. Mit dem Gemiise-
fond aufgieffen und nochmals die Fliissigkeit bis zur Hilfte leise
einkdcheln lassen. Evtl. mit etwas Salz nachwiirzen.

Inzwischen den Thymian und die Petersilie waschen und trocken
schiitteln. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Die Sauce
durch ein Sieb passieren, Thymian, Knoblauch, Petersilie und Wa-
cholder zugeben und ziehen lassen.

Fiir die sautierten Steinpilze die Pilze putzen und je nach GréfRe
schneiden. Die Pilze mit der Butter in einer beschichteten Pfanne
bei mittlerer Hitze langsam leicht braun anbraten. Den Knoblauch
abziehen, andriicken, den Thymian waschen, beides dazugeben.
Alles mit 200 ml Steinpilz-Fond aufgiefien und reduzieren, mit
Butter montieren (s. Info Seite 111), bis eine samtige Sauce entsteht.
Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blittchen fein schneiden und
in die Pfanne zugeben.

Die vorbereitete Gerstencreme erwirmen, auf einen Teller geben
und die Pilze mit der Sauce darauf anrichten.
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Zutaten

Gerstenmehl

450 ml Olivendél (bei
Methode1)

500 g Gerste

Gerstencreme

2o g gebriunte Butter

(Nussbutter)

25 ml Olivenol

250 g Gerstenmehl
(gemahlen; s. voriges
Rezept)

400 ml Gemiisefond
100 ml Sahne

Salz

frische Kriuter nach
Belieben

1 TL Leinél

Vegane Gerstencreme

25 ml Olivendl

250 g Gerstenmehl
(s. Rezept oben)

500 ml Gemiisefond
so ml Hafermilch
Salz

frische Kriuter nach
Belieben

3 TL Leindl oder
Haselnussal

Grundrezepte

Methode 1: Fiir das Gerstenpulver das Olivendl in einer Pfanne

oder einem Topf auf 195 Grad erhitzen. Gerste darin 30 Sekunden
puffen lassen und anschliefdend mit einem Schaumléffel aus dem
Fett nehmen. Auf einem Papier abtropfen und auskiihlen lassen. Die
ausgekiihlte Gerste mit einem Mixer zu feinem Pulver mahlen und
durch ein Sieb sieben. Wer kein Sieb zu Hause hat, kann auch darauf
verzichten. Die Gerste ist dann etwas grober.

Methode 2: Die Pfanne ohne Ol erhitzen. Die Gerstenkdrner darin
leicht risten, bis sie eine leicht briunliche Farbe annehmen. Dann ist
das erwiinschte Rostaroma erreicht. Anschlief2end die Pfanne vom
Herd ziehen und Gerste ausk{ihlen lassen.

Die ausgekiihlte Gerste entweder in einem Mixer 10 Minuten gut
mixen oder mit einer Getreidemiihle zu Pulver vermahlen.

In einem Topf die Nussbutter und das Olivendl leicht erhitzen.
Das Gerstenmehl einstreuen und 1-2 Minuten unter stindigem
Riihren rosten. Mit dem Gemiisefond und der Sahne aufgiefen
und zu einer cremigen Konsistenz aufkochen. Mit Salz, Krautern
und dem Leinol nach Belieben abschmecken.

In einem Topf das Oliven®l leicht erhitzen. Das Gerstenmehl
einstreuen und 12 Minuten unter stindigem Riihren résten. Mit
Gemiisefond und Hafermilch aufgief2en und zu einer cremigen
Konsistenz aufkochen. Mit Salz, frischen Krdutern und dem
Leindl abschmecken.



