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Fiir das Wellington
500 g gemischte Pilze, zum Beispiel
Steinpilze, Austernpilze und braune
Champignons

2 Knoblauchzehen

1 EL getrockneter Rosmarin, gehackt
1 Schalotte

200 g Walniisse

2 EL natives Olivendl extra von
BioGourmet

1 EL Harissa von BioGourmet

1 TL gerducherter Paprika

Salz, Pfeffer

1 groBes Blatt frischer Blatterteig

1 Eigelb

Fiir das StiBkartoffel-Bohnenpiiree

1 groBe SiiBkartoffel

1 Dose Borlotti Bohnen von BioGourmet,
abgetropft

250 ml Sahne

2 EL Butter

Fiir die PilzsoBe

1 EL Sonnenblumendl von BioGourmet
2 Schalotten, gewiirfelt

30 g getrocknete Pilze (z.B. Steinpilze)
1 TL Dijonsenf von BioGourmet

1 TL Tomatenmark von BioGourmet

1 Liter Gemiisebriihe

1 kleiner Bund Thymian

Sojasauce von Roland Trettl & Hans
Reisetbauer

Salz und Pfeffer

AuBerdem

1 EL natives Olivenol extra von
BioGourmet

1 Schalotte, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 kg frischer Blattspinat, gewaschen
Salz und Pfeffer

Etwas Triiffeldl von BioGourmet

Pilz-Wellington auf SiiBkartoffel-
Bohnenpiiree

Unser Hauptgang im Weihnachtsmenii ist ein knuspriges
Pilz-Wellington auf SiiBkartoffel-Bohnenpiiree, dazu servieren
wir zarten Spinat, eine deftige SoBe und fiir alle Triiffel-Liebha-
ber ein paar Tropfen feines Triiffeldl on top!

Zubereitung

SiiBkartoffel schalen und bei 180 Grad etwa 45 Minuten bis
eine Stunde rosten. Die Pilze mit etwas Olivendl bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf ein Backblech geben und
15-20 Minuten zusammen mit den SiiBkartoffeln résten. Die
Schalotten, den Knoblauch und den Rosmarin in eine Kiichen-
maschine geben und zerkleinern. Die Mischung in eine Riihr-
schiissel geben. Die Walniisse in die Kiichenmaschine geben und

fein zermahlen, dann ebenfalls in die Riihrschiissel geben. Oli-
vendl, Harissa, Salz, Pfeffer und gerducherte Paprika hinzufii-
gen. Mit der Hand vermengen, bis alles gut vermischt ist, dann
bis zur Verwendung beiseite stellen.

Die Butter in einer Pfanne leicht braunen. Mit einem Kartoffel-
stampfer die Bohnen, SiiBkartoffel, Sahne, und gebraunte But-
ter zu einem feinen Piiree verarbeiten. Mit Salz abschmecken
und warm stellen.



Den Ofen wieder auf 180 Grad vorheizen. Den Blatterteig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen, dann die Hélfte der Pilze darauf
in einer Bahn in der Mitte verteilen. Die Héalfte der Nuss-Mischung dariiber
geben und wieder eine Schicht Pilze, gefolgt von einer Nuss-Schicht ver-
teilen. Die Fiillung in den Teig einschlagen und die Rolle so auf das Blech
legen, dass die Naht nach unten zeigt. Das Eigelb verquirlen und das Wel-
lington damit bestreichen, anschlieBend bei 180 Grad 25 Minuten backen.
10 Minuten abkiihlen lassen und vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

Fiir die PilzsoBe in einem Topf Schalotten in Sonnenblumendl anbraten.
Die getrockneten Pilze, Senf und Tomatenmark zugeben und kurz andiins-
ten. Den Thymian abzupfen und dazugeben. Mit Gemiisebriihe abléschen.
Einen guten Schuss Sojasauce zugeben und etwa 30 Minuten einkochen
lassen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Schluss das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin Knoblauch
und Schalotte kurz andiinsten. Spinat zugeben und zerfallen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren etwas Pilzsauce in eine
Schiissel geben, Piiree z.B. mit einem Speisering darauf anrichten, eine
Portion Portion Spinat darauf geben und mit einer Scheibe Wellington
garnieren. Tipp: das Gericht zum Schluss mit einigen Tropfen Triiffeldl ab-
runden.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen!

Weitere Rezeptideen finden Sie auf www.bio-gourmet.com/rezepte




