Panierte Pilze mit Remoulade, Crépe Suzette, Hot Gin

Fiir zwei Personen

Fiir die panierten Pilze:
5 kleine Champignons

2 Eier, Grofle M

1-2 TL edels. Paprikapulver
Pflanzenol

Fiir die Remoulade:

2-3 Sardellenfilets

1 TL Kapern

1 EL Créme-fraiche

100 ml Pflanzenol

Fiir den Crépe:

3 Eier, Grofle M

100 g Weizenmehl, Type 405
Fiir die Orangensauce:
1 Orange

1 -2 EL Orangenlikor

3 Vanilleschote

Fiir den Hot Gin:

50 ml Sloe Gin

1 EL Schlehen-Beeren

1-2 Sternanis

5 Shiitake

50 g Parmesan
100 g Mehl
Salz

2 Cornichons

1 Zitrone

1 TL mittelscharfer Senf
Salz

20 g Butter
12-15 g Zucker

20 g sehr kalte Butter
1-2 EL Cognac
gemahlener Zimt

300 ml triiber Apfelsaft
1 Vanilleschote
2-3 Kardamomkapsen

1 Zitrone
4-5 Zweige Thymian
150 g Pankomehl

Gurkenwasser
2 Eier, Groflie M
2-3 Stiele Kerbel

200 ml Vollmilch
Pflanzendl, Salz

200 ml Orangesaft
20 g Puderzucker

1 kleine Blutorange
1 Zimtstange

Fiir die panierten Pilze:

Die Pilze putzen und ggf. halbieren. Zitrone halbieren, den Saft auspressen und auffangen. Pilze
salzen und mit etwas Zitronensaft betriufeln.

Mehl auf einen tiefen Teller geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln, die Blattchen abzupfen
und diese fein hacken. Eier mit Paprikapulver und gehacktem Thymian in einem tiefen Teller
verquirlen. Parmesan reiben.

Pankomehl in einen Mixer geben und fein mahlen. Parmesan untermischen und die Mischung
ebenfalls auf einen tiefen Teller geben.

Die gewiirzten Pilze zuerst durch das Mehl und danach durch das verquirlte Ei ziehen. Darin
bis kurz vor dem Frittieren liegen lassen.

Dann im Parmesan-Pankomehl panieren und bei 170 Grad in der Fritteuse a la minute goldgelb
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir die Remoulade:

Ein Ei in 8-10 Minuten hart kochen. AnschlieSend abschrecken und pellen.

Zitrone halbieren, Saft auspressen und auffangen. Zweites Ei in ein zylindrisches Gefafl geben,
das im Durchmesser nur ein wenig gréfler ist, als die Schneide des Stabmixers. Dann Pflanzendl,
Senf, einen Spritzer Zitronensaft und eine Prise Salz in der genannten Reihenfolge in das Gefaf3
geben. Stabmixer bis zum Boden absenken. Anschalten, den Mixer sehr langsam nach oben zie-
hen und auf diese Weise eine Mayonnaise herstellen.

Kerbel abbrausen und trockenwedeln. Gekochtes, gepelltes Ei, Kerbel, Sardellenfilets, Corni-
chons und Kapern fein hacken und zur hergestellten Mayonnaise geben und unterheben. Mit
etwas Gurkenwasser, ggf. Senf, Zitronensaft und Salz abschmecken. Evtl. noch etwas Creme
fraiche unterheben. In eine kleine Schale abfiillen.



Fiir den Crépe:

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Eiweifs anderweitig verwerten.

Zwei Eier, Eigelb, Milch, Mehl, Zucker und Salz mit einem Mixer zu einem glatten Teig verriih-
ren.

Butter schmelzen und in einem diinnen Strahl in den Teig flieen lassen, gut vermischen und
etwas ruhen lassen.

Eine beschichtete Pfanne mit etwas Ol ausstreichen und die Crépes diinn ausbacken. Warm stel-
len.

Fiir die Orangensauce:

Orange unter heiflem Wasser abspiilen. Schale der Orange abreiben, dann die Orange komplett
schilen und filetieren.

In einer beschichteten Pfanne Puderzucker auf mittlerer Stufe karamellisieren, mit Orangensaft
abloschen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und mit dem Orangenlikér zum Saft geben.
Orangenfilets hinzufiigen. Temperatur erh6hen und Saft in 3-5 Minuten einreduzieren lassen.
Vom Herd nehmen. Kalte Butter einriithren. Crépes im reduzierten Saft wenden, mit Cognac
begielen und flambieren.

Vor dem Servieren mit etwas Zimt bestduben.

Fiir den Hot Gin:

Vanilleschote der Lange nach halbieren. Apfelsaft mit Vanilleschote, Zimtstange, Sternanis und
Kardamomkapseln in einem Topf erhitzen und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Aromatisierten
Apfelsaft in ein hitzebestdndiges Glas mit Henkel oder Becher fiillen und den Sloe-Gin auffiil-
len. Blutorange in Scheiben schneiden. Drink mit Orangenscheibe, Zimtstange, Sternanis und
Schlehen-Beeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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