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Frittierte Austernpilze sind eine echte kulinarische Offenbarung und jeden Fettspritzer

Frlttlerte AUSternpllze mlt veganer Mayo wert. Das leicht fleischige, faserige Innere ergibt gemeinsam mit der knusprigen duBeren

auf Zucchini-Lauch-Perlencouscous Schicht ein kostliches Zusammenspiel der Texturen. Wir wiirden sie auch solo verspeisen,
haben uns aber trotzdem fir eine Beilage entschieden: zarten Gemise-Perlencouscous

aromatisiert mit Thymian, dazu Basilikum und ein cremiger veganer Mayo-Dip.

@ ca. 30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 Stangen Lauch

+ 2 Zucchini

- 2 Knoblauchzehen

« 2 Packchen
Gemusebrihgewtrz

+ 400g Perlencouscous !

+ 30g Basilikum & Thymian

- 250g Austernpilze

- 2 Packchen Maisstarke

+ 2 Packchen italienische
Gewdirzmischung

« 2 Packchen vegane Mayonnaise
23

+ 2 Packungen Rostzwiebeln !

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

« groBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Senf (2), Sulphite (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 800kcal, Fett 35.4g,
Kohlenhydrate 106.3g, EiweiB 17.4g

1. Gemiise anbraten

Den Lauch in diinne Ringe schneiden. Die
Zucchini ldngs halbieren, dann in diinne
Scheiben schneiden. Den Knoblauch
schélen und grob wirfeln. Den Lauch, die
Zucchini und den Knoblauch in einem
groBen Topf mit 2EL Pflanzendl und

1 kréftigen Prise Salz bei mittlerer Hitze ca.
2Min. anbraten, dabei regelmaBig umrihren.

4. Pilze frittieren

Eine groBe Pfanne 0,5cm hoch mit Pflanzendl
fillen und mittelhoch erhitzen. Tipp: Das Ol
ist hei3 genug, sobald sich kleine Bléschen
bilden, wenn man einen Holzspiel3
hineinhalt. Ca. 1/3 der Pilze ins heiBe Ol
geben. In 3-4Min. goldbraun und knusprig
frittieren, dabei mehrmals wenden. Die Pilze
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
Vorgang mit den librigen Pilzen
wiederholen.

2. Perlencouscous zubereiten

Das Briihgewiirz in 800ml heiBem Wasser
auflésen. Den Perlencouscous unter das
Gemiise mengen und ca. 2Min. mitbraten,
dann die Briihe und die Thymianzweige
dazugeben. Das Gemiise und den
Perlencouscous aufkochen und abgedeckt
bei niedriger Hitze 8-10Min. sanft kécheln
lassen, bis das Wasser aufgesaugt und der
Perlencouscous gar ist.

5. Dip zubereiten

Die Basilikumblatter von den Sténgeln
zupfen und fein schneiden. Die Mayonnaise
mit 2EL Balsamicoessig sowie je 1 Prise Salz
und Pfeffer verrthren.

3. Pilze vorbereiten

Inzwischen gréBere Austernpilze mit den
Hénden in mundgerechte Stlcke zupfen, die
kleineren Pilze intakt lassen. Die
Speisestarke, die Gewiirzmischung, 4EL
Wasser sowie je 1 kréftige Prise Salz und
Pfeffer glatt riihren und mit den Pilzen
vermengen.

6. Anrichten und servieren

Die Thymianzweige entfernen und den
Perlencouscous mit 1EL Balsamicoessig
sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Zucchini-Lauch-Perlencouscous auf Teller
verteilen, die Austernpilze darauf anrichten.
Mit den Réstzwiebeln und dem Basilikum
garnieren und mit dem Dip servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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