BBQ-Kduterseitlinge, Kartoffel-Sellerie-Stampf, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die BBQ-Kriuterseitlinge:

200 g grofle Krauterseitlinge 1 Bund Schnittlauch 2 EL Cashewkerne
2 EL Hoisin-Sauce 2 EL Sriracha-Sauce 20 g weiflen Sesam
1 EL Sesamél 1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

250 g Fenchel 2 Orangen 1 EL Pinienkerne
1 EL weifler Balsamico 1 EL Olivensl 1 TL brauner Zucker
1 TL roter Pfeffer 1 Prise Chiliflocken Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

300 g Knollensellerie 150 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter

2 EL Ghee 30 ml Milch 1 Prise Kiimmel

1 Prise Chilipulver Muskatnuss Salz

Fiir die BBQ-Kréuterseitlinge:

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kréuterseitlinge putzen, ldngs in Scheiben schneiden und anschliefend rautenformig leicht ein-
ritzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze von beiden Seiten anbraten, bis sie etwas
Farbe bekommen.

Sesam in einer zweiten Pfanne ohne Ol anrdsten. Hoisin- und Sriracha-Sauce mit dem Sesamol
vermengen. Krauterseitlinge mit diesem Lack von allen Seiten bestreichen und fiir 5 Minuten
bei 160 Grad im Ofen gar ziehen lassen. Cashewkerne hacken und Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Krauterseitlinge zum Schluss mit Cashewkernen, Schnittlauch und gerdstetem Sesam
bestreuen.

Fiir den Salat:

Fine Orange mit einem Messer griindlich von der Schale befreien und filetieren. Die andere
Orange auspressen. Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne anrésten. Fenchelknolle waschen, ldngs
halbieren und in Streifen schneiden. Einige Fenchelscheiben in einer Grillpfanne ohne Ol anrés-
ten.

Den iibrigen frischen Fenchel mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Fiir die Marinade Orangensaft in einem Topf kurz einkochen lassen, vom Herd nehmen und mit
Ol und Balsamico angieflen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und zusammen mixen.
Gerosteten und gewiirzten Fenchel mit Orangenfilets, Pinienkernen und der Marinade zu einem
Salat vermengen und mit Chiliflocken und rotem Pfeffer garnieren.

Fiir den Kartoffel-Sellerie-Stampf:

Sellerie schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Salzwasser im Topf erhitzen und Sellerie darin
etwa 15 Minuten gar kochen. Kartoffeln schélen, klein schneiden und ebenfalls in einem zweiten
Topf in Salzwasser mit einer Prise Kiimmel gar kochen.

Milch vorsichtig erhitzen und zusammen mit Sellerie, Kartoffeln, Butter, Ghee, Chilipulver und
Muskatnuss vermengen. Mit einem Kartoffelstampfer stampfen und abschmecken.
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