Pilzragout

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Austernseitlinge
	1 kg
	5 kg
	10 kg

	Zwiebeln
	120 g
	600 g
	1,2 kg

	Knoblauch
	5 g
	25 g
	50 g

	Olivenöl
	50 g
	250 g
	500 g

	Gemüsebrühe (gekörnte Brühe)
	300 ml (10 g)
	1,5 l (50 g)
	3 l (100 g)

	fein gemahlenes Hirsemehl
	20 g
	100 g
	200 g

	Sahne 30 % Fett
	50 ml
	250 ml
	500 ml

	jodiertes Speisesalz
	5 g
	25 g
	50 g

	Pfeffer weiß, gem.
	2 g
	10 g
	20 g

	Muskatnuß, gemahlen
	1 g
	5 g
	10 g

	Kümmel, gemahlen
	1 g
	5 g
	10 g

	Petersilie, gehackt
	5 g
	25 g
	50 g


Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch würfeln und im erhitzten Öl anschwitzen. Geputzte Austernseitlinge in Scheiben schneiden, dazugeben und kurz mitdünsten. Mit Mehl bestäuben, Gemüsebrühe und Sahne angießen, garkochen. Mit Zitronensaft und Gewürzen abschmecken. Die Petersilie vor dem Servieren darüber streuen.

Entspricht ca. 150 g pro Portion.

