Aufgetischt

Haferflocken-Gemiiseschnitte vom Grill mit |
Rote-Riiben-Pesto, Maroni und sautierten -
Pilzen

Rezept von Hermann Grabner
Gasthaus Gelbes Krokodil

OK-Platz 1
4020 Linz

Zutaten:

Haferflocken-Gemiseschnitte: 500 g Haferflocken, 11 Gemisefond, Olivendl, 100 g
Karotten,100 g gelbe Riiben, 100 g Zucchini, 1 Zwiebel, Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Majoran, Petersilie

Rote Riiben-Pesto: 500 g gekochte Rote Riiben, 150 g gerdstete Pinienkerne, 150
g geriebener Parmesan, 150 ml Olivendl, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Thymian

Sautierte Pilze mit Lauch und Maron: 150 g Steinpilze, 150 g Eierschwammerl, 150
g gebratene oder gekochte Maroni, 1 Stange Lauch, 100 g Butter, Salz, Pfeffer,
Petersilie, Thymian

Zubereitung:

Haferflocken-Gemiiseschnitte: Gemiise und Zwiebel feinwiirfelig schneiden und in
Olivendl anbraten. Haferflocken und Gewiirze beimengen, mit Gemiuisefond
aufgieRBen und flinf Minuten kocheln lassen. Die Masse in eine Form flillen und
kaltstellen. Aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und danach in Olivendl
anbraten.

Roten Riiben-Pesto: Alle Zutaten in ein schmales hohes GefaR fiillen und mit dem
Stabmixer fein piirieren.

Sautierte Pilze mit Lauch und Maroni: Den Lauch waschen, fein schneiden und in
der Butter anschwitzen. Gesauberte, zerkleinerte Pilze, Maroni und Gewiirze
beimengen und kurz rosten.



