Gebackene Pilze mit gebratenem Bacon

Fiir 2 Portionen
Fir den Tempurateig:

100 g Mehl 100 g Speisestérke 1 Msp. Backpulver
1 Ei 270 ml eiskaltes Mineralwasser

Fir alles andere:

80 g Austernseitlinge 1 Bund Friihlingszwiebeln 5 Scheiben Bacon
1 Knoblauchzehe 100 g Creme-fraiche 1 Zitrone

Butter, Salz, Pfeffer Speisedl

Mehl, Speisestéirke, Backpulver und ein Eigelb vermengen und mit eiskaltem Mineralwasser
aufgiefen. Alles zu einem brockeligen Teig verrithren. Er sollte auf keinen Fall glatt geriihrt
werden, sondern schon klumpig bleiben.

Tipp:

Man kann auch Rosmarin, Thymian oder Curry in den Teig geben, je nach Geschmack und
Belieben.

Die Austernseitlinge putzen und durch den Teig ziehen. Danach die Pilze in Ol ausbacken, bis
sie kross sind und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die Beilage das Griine der
Friihlingszwiebel in kleine Ringe und den Bacon in Streifen schneiden. Beides mit Butter in der
Pfanne anschwitzen, etwas Pfeffer und fein gehackten Knoblauch hinzufiigen und alles solange
vermengen, bis es richtig schén cremig ist.

Die ausgebackenen Pilze abschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und danach formschén auf
Tellern anrichten. Dariiber die Zwiebel-Bacon-Mischung geben. Fiir den besonderen Geschmack
Creme-fraiche mit Zitrone abschmecken und {iber das Gericht traufeln.
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