Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen Rezept von Eric Ribke, Marion Michels

Gegrillte Austernpilze mit VEGAN
Tomaten-Quitten-Vinaigrette

WERKZEUGE
Grill
Mixer
Backspray

ZUTATEN
Gegrillte Austernpilze
600 g Austernpilze, klein, kichenfertig
Rapsol
Fleur de Sel
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Tomaten-Quitten-Vinaigrette
3 Tomaten, gelb, blanchiert, entkernt,fein gewtrfelt
3 Tomaten, rot, blanchiert, entkernt, fein gewdrfelt
1 Knoblauchzehe, geschilt, fein
gewdirfelt, blanchiert
1 Schalotte, geschalt, fein gewdrfelt, blanchiert
1El Petersilie, fein gehackt
1El Schnittlauch, fein geschnitten
4  Thymianzweige, gezupft
0,8dl *Quittenessig
2dl *Olivendl, extra vergine
1El *Dijonsenf
Piment d’Espelette
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Rapsol zum Anbraten

Garnitur
Einige Rucolablatter
4 Petersilienblattchen

ZUBEREITUNG

Tomaten-Quitten-Vinaigrette

Den blanchierten Knoblauch und die Zwiebeln gut abgetropft in Rap-
sol anbraten. Beiseite stellen. Die *Zutaten zu einer homogenen Mas-
se mixen und abschmecken. Mit den restlichen Zutaten vermengen
und a la minute servieren.

Gegrillte Austernpilze

Den Grill auf 220 °C vorheizen. Den Grillrost mit Backspray besprihen.
Die Austernpilze kurz beidseitig grillieren. Mit Fleur de Sel, Pfeffer
und Piment d’Espelette wirzen.

ANRICHTEN

Die Vinaigrette in vier Glasschalchen fullen. Einen Rest zum Nappieren
der Pilze Ubrig lassen. Je ein Glasschélchen in die Mitte der vorgewarm-
ten Teller stellen. Mit den Austernpilzen umlegen. Die Pilze mit Vina-
igrette nappieren. Mit Rucola und Petersilie garnieren.
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