Spitzkohl, Miso, Shiitake, Ei auf Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

Fiir den Kohl:

1 Kopf Spitzkohl 1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer 1 Limette 25 g helle Misopaste

8 ml Sojasauce 15 ml Reisessig 1 TL Srirachasauce
30 ml Sesamél 15-20 g brauner Zucker 1 EL schwarzer Sesam

1 EL heller Sesam
Fiir die Pilze:

200 g frische Shiitake 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter
1 Zweig Thymian 2 Zweige glatte Petersilie Salz, Pfeffer
Fiir den Kartoffelstampf mit Wasabi:
400 g mehligk. Kartoffeln 1 EL Creme-fraiche Wasabipaste, Salz
Fiir die Knusper-Eier:
200 ml Brandweinessig 2 Eier, Grofle L 1 rohes Ei
3 EL Mehl 3 EL Pankobrosel Pflanzenol
Fiir die Garnitur: 2 Limequats Shisokresse
Fiir den Kohl:

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl halbieren und in Viertel schneiden. Strunk unbedingt dran lassen. Friihlingszwiebeln
in kleine Ringe schneiden und zur Seite stellen. Ingwer und Knoblauch fein hacken oder reiben
und in eine Schiissel geben. Limettensaft, Misopaste, Reisessig, Sojasauce, Srirachasauce, Zucker
und Sesamdl dazugeben und gut verriithren.

Spitzkohlstiicke auf einem Backblech auslegen und mit der Marinade von beiden Seiten bestrei-
chen. Backblech in den Ofen geben und 25-30 Minuten backen. Nach der Hélfte der Garzeit
nochmal den Kohl mit der Marinade bestreichen, die auf das Backblech gelaufen ist.

Spitzkohl auf einem Teller mit Sesam und Friihlingszwiebeln anrichten.

Fiir die Pilze:

Shiitake sdubern, Stiele entfernen. Pilzkopfe in Scheiben schneiden oder kleine Kopfe ganz las-
sen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze mit der Knoblauchzehe und dem Thymian ungefihr
4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie klein hacken und zu den Pilzen geben.

Fiir den Kartoffelstampf mit Wasabi:

Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser 15-20 Minuten kochen. Kar-
toffelwasser abgieflen. Créme fraiche zu den Kartoffeln geben und mit einem Kartoffelstampfer
grob zerstampfen. Mit Salz abschmecken und zum Schluss etwas Wasabipaste unterriihren.
Fiir die Knusper-Eier:

FEinen Liter Wasser mit Essig in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Wenn das Wasser
kocht, mindestens die Hélfte der Hitze reduzieren. Nicht mehr kochen! Eier aufschlagen und ein-
zeln in eine Tasse geben. Einen Strudel im Wasserbad erzeugen. Tasse mit Ei dann ganz langsam
absenken und das Ei ins Wasser gleiten lassen und 3-4 Minuten im Wasser lassen.

Mit einer Schopfkelle die Eier aus dem Wasser holen und sofort in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Fritteuse mit Pflanzendl fiillen (die Eier sollen darin schwimmen kénnen) und auf
190 Grad erhitzen.

Das rohe Ei auf einem Teller verquirlen. Einen zweiten Teller mit Mehl und einen dritten Teller
mit Pankobroseln bereitstellen. Die abgekiihlten Eier in Mehl wéilzen, durch das verquirlte Ei
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ziehen und in Pankobréseln wenden. Die panierten Eier anderthalb Minuten im 190 Grad heiflen
Fett ausbacken und sofort anrichten.

Fiir die Garnitur:

Limequats abwaschen, in Scheiben schneiden und dann als Garnitur auf den Teller geben.
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