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Pilze im Kartoffelbett

Zutaten fiir 3-4 Personen:

e 800 g mehlig kochende Kartoffeln
e 1 Liter Milch

e 2 Eigelb

e Salz, Pfeffer und Muskat

Fiir die Pilze:

e 2 EL Butter

e 1 Zwiebel

e 200 g gerducherter Bauchspeck

e 800 g gemischte frische Pilze (z.B. Champignons und Steinpilze)
e frische Kriuter, kleingeschnitten

o Pfeffer

e 2 EL frisch geriebener Parmesan

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser ca. 20-25 Minuten garkochen. Danach
durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der Milch und den Eigelben vermengen
bis ein geschmeidiges Pliree entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Belieben
wiurzen.



©tinakocht.de

Wahrenddessen die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Den Bauchspeck
und die Zwiebel ebenfalls in kleine Stiicke schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen, die feingeschnittenen Zwiebeln glasig diinsten
und anschliefdend den in diinne Streifen geschnittenen Speck darin auslassen. Die
geputzten und zerkleinerten Pilze dazugeben und kurz erhitzen. Die klein gehackten
Krauter unterheben und mit Pfeffer wiirzen.

Das Piiree in eine Spritztiite geben und moglichst gleichmafdig am Rand der
Auflaufform verteilen. In die Mitte der Form nun die Pilzmischung geben und mit
Parmesan bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180° Grad ca. 10 Minuten rosten.

Ein Blattsalat und alles passt!



