Gebratene Portobello-Pilze mit Sofle

Fiir 4 Personen

50 g Haselniisse 4 riesengrofle Champignons 2 Eier

Salz, Pfeffer 100 g Mehl 200 g Weillbrotbrosel
2 Tomaten 1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 Stiick frischer 1 Schalotte 1 Selleriestaude

1/2 Bund Schnittlauch 250 ml Sonnenblumensl 1 Handvoll Senfblétter
500 g Topinambur 1 EL Haselnussol, gerostet

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Haselniisse auf ein Backblech geben, im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten dunkel rosten,
dann herausnehmen und die Haut abreiben.

Portobello Pilze mit einem Pinsel sdubern (nicht waschen). Die Eier in einem tiefen Teller ver-
quirlen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze panieren, dafiir in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das ver-
quirlte Ei ziehen und anschlieend in den Semmelbrésel wenden. Panierte Pilze zur Seite stellen.
Fiir die Sauce Vierge die Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen,
die Haut abschélen. Tomaten vierteln, das Kerngehduse rausschneiden und das Fruchtfleisch
in ganz kleine Wiirfel schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Knoblauch und Ingwer schélen und pressen oder ganz fein schneiden. Schalotte schélen und sehr
fein schneiden.

Staudensellerie waschen und einen Stengel ebenfalls sehr fein schneiden. Den restlichen Sellerie
in einer Saftzentrifuge entsaften. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Selleriesaft mit Tomaten, Ingwer, Knoblauch, Schalotte und Selleriewiirfeln vorsichtig mischen,
abgeriebene Zitronenschale und Schnittlauch hinzu geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 EL
Sonnenblumendl vorsichtig unterrithren und bis zum Anrichten bereit stellen.

Senfblédtter abbrausen und trocken schiitteln.

Topinambur waschen, schélen und in sehr diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne 3 EL Ol
erhitzen und die Topinamburscheiben wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einem tiefen Topf oder einer Fritteuse das restliche Ol erhitzen und die panierten Pilze darin
goldbraun ausbacken.

Zum Anrichten gebratene Topinamburscheiben auf den Teller geben, darauf den panierten Pilz
umgekehrt drauflegen und die Senfblétter zum Schluss in den Pilz drapieren. Die Sauce vierge im
Kreis auf dem Teller verteilen, gertstete Haselniisse dariiber streuen und mit ein paar Tropfen
Haselnussol betréufeln.
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