Gefiillte Rote-Bete-Taschen und falsche Jakobsmuscheln

Fiir zwei Personen
Fiir die Rote-Bete-Taschen:

1 frische Rote Bete % Hokkaido-Kiirbis 1 Ei

150 g Parmesan 10 ml Kiirbiskernol 10 ml Sesamdl
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die falschen Jakobsmuscheln:

4 dicke Krauterseitlinge 1 Vanilleschotte 1 Cayenne Peperoni
150 ml Sahne 50 ml Sojamilch 150 ml Gemiisefond
Chiliflocken Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

100 g Feldsalat 50 g Kiirbiskerne 5 ml Kiirbiskernol
Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Rote-Bete-Taschen:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rote Bete putzen, schéilen und diinn aufschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbis putzen, Kerngehéuse entfernen und diinn schneiden. Kiirbis auf ein mit Backpapier beleg-
tes Backblech geben und mit Salz und Zucker wiirzen, mit Sesamdl betrdufeln. Im vorgeheizten
Ofen ca. 10 Minuten garen. Anschliefend den weichen Kiirbis klein hacken und mit Parmesan
und Kiirbiskernol vermengen. Ei trennen und das Eigelb ebenfalls zur Masse geben und vermen-
gen. Masse auf die Rote-Bete-Scheiben setzen und Taschen formen. Den Backofen auf 100 Grad
herunterschalten, eine kleine Schale mit Wasser in den Ofen stellen, dann Rote-Bete-Taschen in
den Ofen geben und gar ziehen lassen.

Fiir die falschen Jakobsmuscheln:

Kréauterseitlinge putzen, dann den Hut und das untere Ende abschneiden, sodass ein Zylinder
entsteht. Die obere Schnittfliiche einritzen und in einer Pfanne mit Ol langsam anbraten. Pilze
anschliefend aus der Pfanne nehmen und den Bratenansatz mit Sahne und Gemiisefond ablo-
schen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark einer halben Schote herauskratzen.
Vanilleschote und mark in die Pfanne geben. Mit Chiliflocken wiirzen. Peperoni abbrausen,
trockentupfen und in diinne Streifen schneiden. Zum Sud geben und alles kécheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Hiilfte des Suds mit der Sojamilch
aufschdumen.

Fiir die Garnitur:

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett Anrosten. Feldsalat putzen, waschen und trockenschleu-
dern. Kiirbiskernol mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und den Salat damit marinieren.
Vor dem Servieren Kiirbiskerne unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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