Miso-Spitzkohl, Kiirbis-Miso-Piiree, Shiitake, Forelle

Fiir zwei Personen
Fiir den Kohl:

1 kleiner Spitzkohl 1 Knoblauchzehe 3 cm Ingwer
1 Limette, Saft, Abrieb 30 g helle Misopaste 10 ml Sojasauce
20 ml Reisessig 1 TL Srirachasauce 40 ml gerdst. Sesamol

20 g brauner Zucker
Fiir die Shiitake:

100 g Shiitake 1 EL Butter 1 Zweig Thymian

2 Zwg. Petersilie Salz Pfeffer

Fiir die gepickelten Shiitake:

100 g Shiitake 3 cm Ingwer 1 Orange, Saft, Abrieb
50 ml helle Sojasauce 50 ml Reisessig 1 TL Ahornsirup

Fir das Kiirbis-Miso-Piiree:

400 g Hokkaido 1 Zwiebel 1 Limette, Saft

50-80 g Butter 1-2 TL helle Misopaste 100 ml Mineralwasser
1 EL Pflanzendl Salz Pfeffer

Fiir die Forelle:

2 Forellenfilets, a 180-250 g 1 Limette, Abrieb 1 El ungerostetes Sesamol
Miso-Marinade

Fiir die Garnitur: 1 Stange Friihlingszwiebel 1 TL heller Sesam

1 TL schwarzer Sesam 2 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl halbieren und in Viertel schneiden. Den Strunk dabei nicht entfernen. Ingwer
schéilen, Knoblauch abziehen. Beides fein hacken oder reiben und in eine Schiissel geben.
Limettensaft, Misopaste, Reisessig, Sojasauce, Srirachasauce, Zucker und Sesamol dazu-
geben und gut verriihren.

Spitzkohlstiicke auf einem Backblech auslegen und mit der Marinade von beiden Seiten
bestreichen. Etwas Marinade iibrig lassen fiir die Lachsforellenstiicke.

Backblech in den Ofen geben und 25-30 min backen. Nach der Hélfte der Garzeit nochmal
den Kohl mit der Marinade bestreichen, die auf das Backblech gelaufen ist.

Fiir die Shiitake:

Shiitake sdubern, Stiele entfernen. Pilzkopfe in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Pilze mit dem Thymian ungefiahr 4 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie fein hacken und zu den Pilzen geben.

Fir die gepickelten Shiitake:

Shiitake in 5 mm dicke Streifen schneiden. Orange auspressen. Helle Sojasauce, Reisessig
und Orangensaft aufkochen. Etwas Ingwer und die Pilze dazu geben, alles 15 Minuten
zugedeckt kocheln lassen und einreduzieren. Mit Ahornsirup abschmecken.

Abkiihlen lassen, Pilze aus dem Sud nehmen und mit Orangenzesten servieren. Sud in
einem kleinen Schélchen anbei stellen.



Fiir das Kiirbis-Miso-Piiree:

Kiirbis waschen, putzen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Kiirbis an-
schliefend wiirfeln. Zwiebel abziehen und in grobe Wiirfel schneiden.

Pflanzendl in einen Topf geben, Kiirbis und Zwiebel bei mittlerer Hitze leicht andiinsten,
mit Mineralwasser abléschen und zugedeckt 15-20 Minuten diinsten.

Kiirbis mit Miso in eine hohen Riihrbecher geben, sehr fein piirieren, Butter unterriihren
und durch ein Sieb streichen. Mit Limettensaft abschmecken. Im Wasserbad warmhalten.
Zum Servieren Kiirbis-Miso-Piiree mittig auf den Teller streichen.

Fiir die Forelle:

Eventuell Graten mit Gréatenzange entfernen.

Sesamol in die Pfanne geben, die Forellenstiicke bei mittlerer Hitze langsam glasig braten,
den Rest der Marinade (die fiir den Spitzkohl zubereitet wurde) hinzufiigen und glasieren,
so dass sich die Sauce um die Filets legt. Mit Limettenabrieb wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Gericht auf Tellern anrichten, mit Kerbel, Friihlingszwiebel und Sesam garnieren und
servieren.

Cordula Pollok am 20. November 2025



