Veganes Ceviche mit gebackenem Spargel und Teriyaki-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir den Spargel:

4 Bund griiner Spargel 2 EL Maisstérke 1 Msp. Kurkuma
Pankomehl Reismehl Rapsol, Salz

Fiir das Siilkartoffel-Piiree:

1 kleine Siiflkartoffel 1 Schalotte 1 Limette

1 EL Traubenkernol 2 Sténgel Minze 2 Sténgel Koriander
2 Sténgel glatte Petersilie 1 Msp. Koriandersamen Muskatnuss
Olivenol Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die marinierten Pilze:

2 Portobello-Pilze 4 kleine Thaichili 1 Limette

weiler Sesam Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Teriyaki-Sauce:

1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer 1,5 EL dunkles Sesamol
60 ml Sojasauce 40 ml Balsamicoessig 1 Msp. Chiliflocken

33 g brauner Zucker

Fiir den Spargel:

Den Spargel in ca. 3 ¢m lange Stiicke schneiden und 15 Sekunden in kochendem Salzwasser
blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Stérke mit etwas Wasser anriihren und mit Kurkuma gelb farben.

Spargelstiicke zuerst in Reismehl wenden, dann in die gelbe Wasser- Starke Mischung geben und
anschliefend in Panko wélzen. Schritt zwei und drei wiederholen.

Spargelstiicke in heilem Rapsol knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit
einer Prise Salz wiirzen.

Fiir das Siilkartoffel-Piiree:

Muskatnuss reiben und 1 Messerspitze auffangen. Limette waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Siilkartoffel schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Schalotte abziehen und grob wiirfeln. Koriandersamen in einem Morser fein mahlen und in einer
Pfanne résten. In einem Topf etwas Ol erhitzen.

Schalotten und Koriandersamen dazugeben und kurz anschwitzen.

Siilkartoffeln hinzugeben, Wasser angieflen, mit einer Prise Salz wiirzen und alles bei geschlos-
senem Deckel diinsten, dann zu Piiree verarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer, etwas Limettenabrieb, Muskatnuss und Traubenkernél abschmecken. Piiree
durch ein feines Sieb streichen. Koriander, Petersilie und Minze abbrausen, trockenwedeln, die
Blatter abzupfen und in einer kleinen Schiissel mit etwas Olivendl vermengen und auf das Piiree
verteilen. Salzen und pfeffern.

Fiir die marinierten Pilze:

Sesam in einer Pfanne rosten. Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Chili der Léange
nach aufschneiden und fein schneiden. Von den Pilzen die Stile entfernen und die H&ute ab-
zichen. Mit einem kleinen Loffel die Lamellen herauskratzen. Pilze kurz und hei mit etwas Ol
anbraten, in feine Streifen schneiden und mit Limettensaft und Chili marinieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sesam iiber die Pilze streuen.

kuechenschlacht.zdf.de Fiir die Teriyaki-Sauce:

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und fein hacken.

Sojasauce, Essig und den Zucker in einem Topf erhitzen und 20 Minuten kécheln lassen, bis die
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Mischung um die Hélfte reduziert ist. Vom Herd nehmen und 1 Teel6ffel Knoblauch, 1 Teeltffel
Ingwer und Chiliflocken hinzufiigen. Etwas abkiihlen lassen, dann Ol unterrithren. Sauce durch
ein feines Sieb passieren.

Siiflkartoffelpiiree mithilfe eines Anrichte-Ringes auf tiefe Teller verteilen.

Salat auf das Piiree geben. Die marinierten Pilzstreifen auf die Krauter auf dem Piiree platzie-
ren. Auf jeden Teller zwei Stiick gebackenen Spargel setzen. Um das Piiree herum jeweils 1-2 EL
der Sauce traufeln.
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