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W IR OLEFEN—WEN

Fregola, Walnuss, Mangold, Pilze und Mascarpone

Nach Peter Gordon “Salat Sensationen”

Zutaten:
1EL Olivenadl

1 rote Zwiebel, geschalt
und in diinne Scheiben
geschnitten

2 Knoblauchzehen,
geschalt und in diinne
Scheiben geschnitten

2EL fein gehackter oder
geriebener Ingwer

100g Walnusse, grob
gehackt

200g Fregola

1EL Apfelessig
60g Butter
% Stange Lauch von

mittlerer Dicke, in diinne
Ringe geschnitten

4 Portobellopilze (etwa
450g), in Scheiben
geschnitten

Als Alternative:
Champignons

300g Mangold
2EL Tahin (Sesampaste)
1EL Zitronensaft

200g Mascarpone (bei
Raumtemperatur)

1 kleiner Bund Petersilie,
grob gehackt

Dazu das Olivendl in einen mittelgroRen Topf bei mittlerer bis hoher
Temperatur erhitzen. Die Zwiebel, den Knoblauch und den Ingwer
hinzufliigen und unter haufigem Riihren anschwitzen, bis die Zutaten
karamellisieren. Die Walnlsse zugeben und 30 Sekunden stetig
umriihren, sodass sie ringsum mit Ol (iberzogen sind, dann die Fregola
und 500ml| Wasser hinzufiigen. Zum Kochen bringen und knapp gar
kochen, bis sie noch etwas al dente sind. Den Herd ausschalten, den
Essig und 1TL Salz unterriihren und bei geschlossenem Deckel
abkiihlen lassen. Wahrend die Fregola gart, die Butter in einer
mittelgrofRen Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, bis sie sich
nussbraun farbt. Den Lauch hinzufigen und unter Rihren
anschwitzen, bis er zusammenfallt. Die Pilze zugeben und ebenfalls
unter Rihren anschwitzen, bis sich ihr Volumen deutlich verringert.
Mit Salz abschmecken. Als ndchstes den Mangold zubereiten. Dazu die
Blatter von den Stielen trennen. Die Stiele schradg in diinne Scheiben
schneiden und beiseitestellen. Die Blatter aufrollen und in Streifen
schneiden. Die Stiele zur Pilzmischung geben und 2 Minuten mitgaren,
dabei gelegentlich umriihren. Dann die Blatter unterrihren und
abschmecken. Den Deckel auflegen und den Herd ausschalten. Die
Tahini mit dem Zitronensaft zu einer Paste verrihren, dann den
Mascarpone unterriihren, bis sich alle Zutaten vollstdandig miteinander
verbunden haben. Zum Servieren die Fregola auf Teller verteilen, dann
die Pilz-Mangold-Mischung darauf anrichten. Mit der Tahini-
Mascarpone garnieren und mit der Petersilie bestreuen.
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