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Zweierlei Pilze: Krauterseitlinge und Fungi-Pad

Rezeptur flr 4 Personen

Zutaten

Menge ‘ Einheit ‘ Produkt
200 g Krauterseitlinge
500 g Cherrytomaten
300 ml Gemdusefond
20 g Ingwer \
30 g Knoblauch
1 Stk Zwiebel
40 ml Sonnenblumendl
100 ml Olivendl
250 g Koriander
10 Stk Eigelb
15 g Kurkuma gemabhlen

Gewlirze: Salz, Pfeffer, Kresse

Vorbereitung

e Backrohr auf Umluft 200 Grad vorheizen
e Eigelb trennen
e Zwiebel kleinwirfelig schneiden

Zubereitung

Pilztatar
e Krauterseitlinge hacken und in Ol kurz anbraten, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Ingwer
wirzen und weiter braten
Tomatenreduktion
e Cherrytomaten mit Ol auf ein Backblech geben und im Ofen circa 10-15 Minuten bei 200
Grad Umluft schmoren
e Zwiebel in einem Topf im Ol anschwitzen, mit Knoblauch und Ingwer wiirzen, die
geschmorten Tomaten hinzufiigen und mit dem Gemisefond aufgie3en
e Mit Kurkuma, Salz und Pfeffer wiirzen und im Anschluss fein pirieren
Eigelb-Schaumchen
e Eigelb mit dem Sonnenblumendl vermengen, in eine I1SI Gourmet-Whip Flasche fiillen und
25 Minuten im Wasserbad bei 60 Grad pasteurisieren — im Anschluss mit 2 ISI Kapseln
befiillen
Koriander-Ol
e Koriander blanchieren, das Uberschissige Wasser auspressen und gemeinsam mit dem
Olivendl fur 3 Minuten mixen
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Zweierlei Pilze Rezeptur fir 4 Personen

Zutaten

Menge ‘ Einheit ‘ Produkt
4 Stk Fungi-Pad von HERMANN.BIO
200 g Cherrytomaten
100 ml Gemdusefond
50 ml Pflanzenmilch
15 g Knoblauch
2 Stk Zwiebel
40 ml Sonnenblumendl
60 ml Olivendl
200 g Rucola
400 g weil3e Bohnen gekocht
15 g Bohnenkraut

Gewurze: Salz, Pfeffer, Cumin, Piment, Nelken, Muskat,
granulierter Knoblauch, gemahlener Koriander, Paprika

Vorbereitung

e Fungi-Pad halbieren
e Cherrytomaten anritzen, in Wasser blanchieren und die Haut abziehen
e Zwiebel kleinwirfelig schneiden

Zubereitung

Fungischnitten

¢ Fungi-Pad aufschneiden mit Olivendl, Salz, Pfeffer, Cumin, Koriander, Knoblauch, Muskat
und Paprika wirzen und ziehen lassen. Nach einer Zeit dann goldbraun anbraten.
Blanchierte Tomaten
e Tomaten mit etwas Staubzucker, Salz, Pfeffer und Olivendl wiirzen und im Backrohr
bei 80° Grad 1 Stunde confieren. Zwiebeln anbraten und die Tomaten hinzufligen.
Bohnenmus
e Zwiebel in einem Topf im Ol anschwitzen, Bohnen hinzufiigen, von der Hitze nehmen,
pirieren und mit einer Nelkenreduktion verfeinern. Sollte die Creme zu fest werden, mit
etwas Gemisefond und Pflanzenmilch verdiinnen.
Koriander-Ol
¢ Rucola waschen, mit Olivendl, Knoblauch, Koriander, Salz und Pfeffer purieren und durch
ein Sieb abtropfen lassen.
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Finalisierung:

e Tomatenreduktion auf den Teller auftragen, Tartar darauf drapieren, Eigelb seitlich

hinzufiigen und Koriander-Ol dariiber traufeln

Bohnencreme auf einem Teller anrichten, Fungischnitten darauf drapieren und mit Tomaten
garnieren. Mit Krauterdl und Rucola finalisieren.

Allergene
X Gluten [ Krebstiere OEi X Fisch [ Soja [ Erdnusse Milch/Laktose
[0 Schalenfriichte O Sellerie Senf [0 Sesam X Sulfite

O Lupinien O Weichtiere



