Seinpilztatar auf Randen-KUrbiscarpaccio

e

Kategorie Vorspeisen
Geographisch nordlich der Alpen
Rezept flr 2 Personen
Schwierigkeit Lehrling
Zubereitung 45 Minuten

Diese saftig-wirzige Vorspeise vereint
wunderbar die Geriiche des Herbstes und
stimmt auf weitere Kostlichkeiten der kalteren
Jahreszeit ein.

Mise en place
150 g frische Steinpilze

1 Eschalotte, geschélt und gewdrfelt
2 EL Olivendl

1 Rande, gekocht, geschalt

50 g Kirbis
1 EL Olivendl

1 Tomate

50 g Kirbiskerne
Zwiebel sprossen

4 EL Olivenol

2 EL Kirbiskernol

3 EL Balsamico

1 TL Honig

1 TL Milerb-ltalien-Mix

einige Kressebl tten (fakultativ)

schwar zer Pfeffer

Zubereitung

Die Steinpilze putzen, schmutzige Stellen mit dem Messer entfernen,
in kleine Wirfel chen schneiden.

im Olivendl glasig diinsten, anschliessend die Pilze dazugeben und
auf kleinem Feuer diinsten, bis alle Flissigkeit verdampft ist.

in feine Scheiben schneiden.

in hauchfeine Scheiben hobeln, dann kurz im warmen Olivendl
knackig diinsten. Beides dekorativ auf einem Teller anrichten.

in heissem Wasser kurz tberwallen, anschliessend schélen, entkernen
und das Fleisch in kleine Wiirfelchen schneiden.

ohne Fett bei mittlerer Hitze in einer beschichteten Pfanne rosten.
zur Dekoration auf die Seinpil ztatartiirmchen setzen.

Alle Zutaten fur die Vinaigrette verrihren.

Aus einem Sttick doppelt gefalteter Alufolie einen Ring formen und
auf die Tellermitte setzen. Vorsichtig mit dem Pilztatar fullen, alles
gut zusammendr ticken und mit wenig Zwiebel sprossen garnieren.
Dann die Alufolie entfernen.

Anschliessend das Gemiise mit der Vinaigrette betraufeln und alles
mit den Kirbiskernen, einigen Zwiebelsprossen und mit den
Tomatenwiirfel chen bestreuen.

Die Kressebllten - sie sind essbar - dazulegen.

Mit schwar zem Pfeffer aus der Mihle bestreuen.
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