
Cremige Pilz-Sauce
Im Herbst koche ich gerne mit Pilzen. Eines unserer liebsten
Essen im Herbst ist Rösti mit einer cremigen Pilz-Sauce.

Zutaten:
15 Champignons, 15 Eierschwämme (oder andere Pilze)
1 grosse Zwiebel (und je nach Jahreszeit ½ Zucchetti)
10 Cherry-Tomaten oder 5 getrocknete Tomaten (je nach
Jahreszeit)
Vegane Worcestersauce
1 EL Tomatenmark
1dl Marsala
2dl Weisswein
2dl  Rahm  (unsere  vegane  Variante:  Reisdrink  oder
Haferdrink / geht auch mit Sojadrink, was ich jedoch
nicht so mag)
Olivenöl
Frischer Schnittlauch und frische Petersilie
(Kräuter-) Salz
Pfeffer

http://sonjaweilenmann.ch/2016/10/09/cremige-pilz-sauce/
http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/27/schnittlauch-allium-schoenoprasum/


Zubereitung:
Die Pilze und ev. Zucchetti und Cherry-Tomaten waschen.

Die  Pilze,  die  Zwiebel  und  ev.  Zucchetti  in  Scheiben
schneiden.

Die  Cherry-Tomaten  der  Länge  nach  halbieren  oder  die
getrockneten  Tomaten  fein  schneiden.

Die Zwiebeln salzen, damit sie Wasser lassen.

Die frischen Kräuter klein schneiden. In der kalten Jahreszeit
nehme ich die frischen Kräuter aus dem Tiefkühler.

Die Pilze mit 2 EL Öl auf hoher Hitze und kurz anbraten. Pilze
zur Seite stellen.



Die Zwiebeln und Gemüse mit 3 EL Öl glasig dünsten.

Einige  Tropfen  Worcestersauce  und  Tomatenmark  beifügen  und
kurz mitdünsten.

Mit Marsala und Weisswein ablöschen und die Sauce ca. 5 – 10
Minuten auf kleiner Hitze köcheln lassen.

Mit (Kräuter-)Salz und Pfeffer abschmecken.



Rahm und frische Kräuter beifügen und kurz aufkochen lassen.

Die Pilze wieder beifügen.



 

Wir mögen die Sauce vor allem zu Rösti. Jedoch passt sie gut
auch zu Polenta, Salzkartoffeln, Reis oder Nudeln.

 

Dieser Artikel wurde am 09.10.2016 veröffentlicht.

Pilz-Sauce
In vielen veganen Saucenrezepten befindet sich Sojamilch oder
Sojarahm. Da ich diesen Geschmack leider ganz und gar nicht
mag,  entwickelte  ich  meine  persönlichen  Saucen  ohne  diese
Zutaten. Die Farben „meiner“ Saucen sind deshalb eher braun

http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/23/pilz-sauce/


als weiss. Dennoch haben sie eine cremige Konsistenz.

Zutaten:
15 Champignons (oder andere Pilze)
1 grosse Zwiebel (und je nach Jahreszeit ½ Zucchetti und
¼ Aubergine)
2 Knoblauchzehen
4 EL Tomatenmark
2 EL Sojasauce
Kräutersalz (z.B. Bärlauch-Chili-Salz oder Herbamare)
2dl Bouillon
Olivenöl
Frische  Kräuter  (Petersilie,  Schnittlauch  und  im
Frühling Bärlauch)
Salz
Pfeffer

http://sonjaweilenmann.ch/2016/02/19/baerlauch-chili-salz/
http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/13/baerlauch-allium-ursinum/


Mir  schmecken  Champignons  sehr.  Andere
Pilze ausser Eierschwämme sagen mir nicht
zu. Für das Gericht können natürlich auch
andere Pilze verwendet werden.

Zubereitung:
Die Pilze (und das Sommergemüse) waschen.

Die Pilze und die Zwiebel (und das Sommergemüse) in Scheiben



schneiden.

Die Zwiebeln salzen, damit sie Wasser lassen.

Die frischen Kräuter klein schneiden.

Tomatenmark und Sojasauce in einer Schale vermischen.

Den gepressten Knoblauch und das Kräutersalz hinzufügen.

Die Pilze mit 2 EL Öl auf hoher Hitze und kurz anbraten. Pilze
zur Seite stellen.

Die  Zwiebeln  (und  das  Sommergemüse)  mit  3  EL  Öl  glasig
dünsten.

Die Tomatenmarkmarinade beifügen, pfeffern und ca. 5 Minuten
mitdünsten.

Mit der Bouillon ablöschen und die Sauce noch kurz aufkochen
lassen.

Die Pilze wieder beifügen und frische Kräuter auf die Sauce
streuen. Bitte nicht umrühren.

 

Wir mögen die Sauce zu Polenta, Rösti, Salzkartoffeln, Reis
oder Teigwaren.



Die Polenta-Kugeln sind mit Bärlauchpesto verfeinert.

 

Dieser Artikel wurde am 23. März 2016 veröffentlicht.

Rotwein-Wurzelgemüse-Sauce
Als  mein  Sohn  festere  Nahrung  zu  essen  begann,  mochte  er

http://sonjaweilenmann.ch/2015/05/16/rotwein-wurzelgemuese-sauce/


keinen Brei. Diesen spuckte er aus. Er ass dafür gerne und mit
den  Händen,  wenn  ich  ihm  Gemüse  oder  Früchte  in  kleine
Stückchen  zubereitete.  Jedoch  Kartoffelstock  liebte  er  und
Kartoffelstock  mit  der  Rotwein-Wurzelgemüse-Sauce  ist  auch
noch  heute  eines  seiner  liebsten  Essen.  Die  Rotwein-
Wurzelgemüse-Sauce entwickelte sich bei uns über viele Jahre
hinweg. Immer wieder feilten wir daran. Gerne teile ich hier
unser Rezept. Wer mag kann auch das Grün des Wurzelgemüses
dazu tun. Ich persönlich mag es sehr. Meine Kinder jedoch
(noch) nicht. Deshalb brauche ich das Grün für andere Rezepte.
In  meiner  Kindheit  war  ich  oft  in  Serbien.  Dort  war  der
Pastinak ein bekanntes Gemüse so wie Karotten. Hier in der
Schweiz fand ich diesen kaum. Ich freue mich, dass er auch
hier mehr und mehr an Bekanntschaft gewinnt.

 

Zutaten:
8 Karotten
5 Schalotten
1 Zwiebel
1 Knoblauch (ca. 10 Zehen)
Ein kleiner Sellerie
Eine Lauchstange
Ein  kleiner  Pastinak  und/oder  eine  kleine
Petersilienwurzel
200g Tomatenmark
5dl Rotwein
2dl Bouillon
Olivenöl
Drei Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer



Zubereitung:
Das Gemüse schälen und waschen.

Eine Karotte, die Zwiebel und einen Knoblauchzehen in kleine
Würfel schneiden.

Den Lauch in ca. 5cm lange Stücke schneiden.

Den Sellerie in grosse Würfel schneiden.

Das Olivenöl erwärmen und die kleingewürfelten Karotten, die
kleingewürfelte  Zwiebel  und  den  kleingewürfelten  Knoblauch
darin glasig dünsten.

Das  Tomatenmark  dazu  geben  und  5  min.  mitdünsten.  Nach
Belieben salzen und pfeffern.

Mit dem Rotwein abschrecken und gut umrühren.

Grossgewürfelter Sellerie, Lauchstücke, ganze Karotten, ganzer
Pastinak, ganze Petersilienwurzel, Schalotten und die ganzen
Knoblauchzehen dazu geben.

Die Bouillon und die Lorbeerblätter beifügen.

Die Sauce etwa eine Stunde zugedeckt auf kleinem Feuer kochen
lassen.

Vor dem Servieren nochmals abschmecken.



Die Zubereitung braucht viel Zeit. Für uns lohnt sich der
Aufwand jedoch immer. Der Genuss ist es mehr als wert.

Wir essen die Sauce zu Kartoffelstock.

Wenn ich von der Sauce Resten habe, püriere ich alles und
friere  es  portionenweise  ein.  Diese  brauche  ich  dann  zum
Verfeinern von anderen Saucen.

Sonnenblumenkern-Aufstriche
Da ich Süsses nicht mag, liebe ich pikante Brotaufstriche. Die
Hefeaufstriche  (z.B.  Tartex)  oder  Mayonnaise  schmecken  mir
jedoch nicht so und deshalb erfand ich diese Brotaufstriche.
Sonnenblumenkernaufstriche sind einfach herzustellen.

http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/05/DSC_5399-800x533.jpg
http://sonjaweilenmann.ch/2014/09/15/sonnenblumenkern-aufstriche/


Zutaten für Grundmasse:
2 Esslöffel Sonnenblumenkerne
Wasser

Zubereitung:
Sonnenblumenkerne ca. 15 Minuten in Wasser einlegen.

Weitere Zutaten (je nach Aufstrich) klein schneiden.

Das Wasser abgiessen und alle Zutaten (je nach Aufstrich) in
den Mixer geben und mixen. Ich habe mit verschiedenen Zutaten
ausprobiert.  Man  kann  gut  nach  seinem  eigenen  Geschmack
weitere  Zutaten  zugeben  oder  auch  weglassen.  Falls  der
Aufstrich zu dick ist, noch etwas Wasser beigeben, falls zu
dünn, noch mehr Sonnenblumenkerne beigeben.

Zutaten für Kräuter-Aufstrich:
Doppelte Menge der Grundmasse
Frische  Kräuter  je  nach  Geschmack  und  Saison  (z.B.
Brennnesselsamen, Origano, Thymian, Basilikum, Rosmarin,
Liebstöckel,  Karottenkraut,  Knoblauch,  Salbei,
Schnittlauch,  Petersilie,  Koreander,  Bärlauch…)  Die
starken Kräuter wie Liebstöckel oder Rosmarin nur sehr
wenig beigeben, dafür darf es von den anderen Kräutern
mehr drin haben.
Frische  Blüten  je  nach  Geschmack  und  Saison  (z.B.
Lavendel,  Kapuzinerkresse,  Ringelblumen,
Zucchettiblüten,  Gänseblümchen,  Stiefmütterchen,
Tagetes, …)
Salz



Zutaten für Oliven-Aufstrich:
1 Portion Grundmasse
5 bis 8 Oliven
5 kleine Tomaten oder 1 grosse Tomate oder 3 getrocknete
Tomaten
Basilikum
Salz

Zutaten für Peperoncini-Aufstrich:
1 Portion Grundmasse
5 in Öl eingelegte Peperoncini
2 Esslöffel Tomatenmark
1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzeh
Basilikum
Salz

Zutaten für Randen-Aufstrich:
1 Portion Grundmasse
100  g  gekochter,  geschälter  Randen  (mittelgrosser
Randen)
1 Schalotte (kleine Zwiebel)
1 Teelöffel Olivenknoblauchöl oder 1/2 Zehen frischer
Knoblauch mit Olivenöl
1 Kaffeelöffel Baumnussöl oder Zitronenolivenöl
Gewürze nach Belieben (Salz, etwas Pfeffer, Kräuter)

Die Aufstriche können auch als Dipsaucen verwendet werden oder
passen gut zu Grilladen.



Sonnenblumenkern-Aufstiche

Tomatenmark-Dip
Diese Dipsauce brauchen wir manchmal auch als Brotaufstrich
oder zu Grilladen. Sie schmeckt in der warmen Jahreszeit etwas
anders als in der kalten Jahreszeit, da ich entweder frische
oder eingelegte Zutaten verwende.

Zutaten:
100g Tomatenmark
Eine frische Tomate / getrocknete Tomaten
Eine kleine Zwiebel
¼ von einer Schlangengurke / 4 Essiggurken
Maiskörner  von  einem  halben  Maiskolben  /  150g
eingelegter Mais
Eine Peperoni / eingelegte Peperoni
Eine kleine Chilischote / Chilipulver
Frische Kräuter wie Schnittlauch, Petersilie, Basilikum
/ getrocknete Kräutermischung
Salz und Pfeffer

http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2014/09/Kopie-von-DSC_1082.jpg
http://sonjaweilenmann.ch/2014/09/04/tomatenmark-dip/


Zubereitung:
Wenn es frische Zutaten gibt, verwende ich für diese Dip-Sauce
diese. In der kalten Jahreszeit benütze ich dafür eingelegtes
Gemüse und getrocknete Gewürze.

Das  Tomatenmark  in  eine  Schale  geben.  Dieses  salzen  und
pfeffern.

Alle Zutaten möglichst klein schneiden und zum Tomatenmark
dazu geben.

Mit einer Gabel umrühren und zusätzlich das Gemüse zerdrücken.

Mit Kräutern abschmecken.

 

Die  Dip-Sauce  passt  zum  Dippen  von  Rohkost,  zu
Backofenkartoffeln,  zu  Grilladen,  zu  Salzkartoffeln,  als
Brotaufstrich oder zum Befüllen von Fajitas, Döner, Dürüm oder
Pitabrot.

http://www.sonjaweilenmann.ch/?p=287

