Krduterseitlinge mit Barbecue-Sofe und Haselniissen

Fiir zwei Personen
Fiir die Barbecue-Sauce:

300 g Apfel (Pink Lady) 300 g Paprika 400 g Tomaten
250 g Zwiebeln 3 Staudensellerie 1 Peperoni

100 g Petersilie 50 g Koriander 210 g Honig

50 ml Ahornsirup 160 ml Birnensaft 75 ml Mirin

200 ml Teriyakisauce 75 ml Sojasauce 125 ml Apfelessig

25 g gerostete Koriandersaat Rauchsalz
Fiir die Kréiuterseitlinge:

5 Krauterseitlinge Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
geschilte Haselniisse Kerbel

Fiir die Barbecue-Sauce:

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Apfel und Paprika halbieren und entkernen. Tomaten vom Strunk befreien, Zwiebeln abziehen.
Apfel, Paprika, Tomaten und Zwiebeln grob wiirfeln und bei 250 Grad 25 Minuten résten.
Staudensellerie putzen und wiirfeln. Peperoni hacken. Petersilie und Koriander abbrausen, tro-
ckenwedeln und hacken.

Gerostetes Gemiise (Apfel, Paprika, Tomaten und Zwiebeln) zusammen mit 375 ml Wasser sowie
Staudensellerie, Peperoni, Petersilie, Koriander, Honig, Ahornsirup, Birnensaft, Mirin, Teriya-
kisauce, Sojasauce, Apfelessig, Koriandersaat und Rauchsalz in einen Topf geben, aufkochen und
ziehen lassen. Anschliefend fein mixen und abpassieren.

Fiir die Kréauterseitlinge:

Kréuterseitlinge putzen, dann halbieren und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen, Butter
hineingeben und die Pilze gleichméflig anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6-7 EL von der Barbecue-Sauce zu den Pilzen geben und etwas einreduzieren lassen.

Fiir die Garnitur:

Haselniisse iiber die Pilze reiben und mit Kerbel garnieren.

Robin Pietsch am 08. Juli 2022



