Soft Tacos, Pulled Mushrooms, Chili-Mayonnaise, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Pulled mushrooms:

250 g Austernpilze 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

20 ml Ahornsirup 1 EL Weiflweinessig 1 EL BBQ-Sauce

1 EL Sojasauce 1 EL Olivenol 1 TL edelsiiBes Paprikapulver
1 TL gerduch. Paprikapulver Salz Pfeffer

Fiir die Tacos:
200 g Maismehl
Fiir die Chili-Mayonnaise:

1 kleine, rote Chilischote 1 Zitrone, Saft 1 Ei

1 TL Senf 50 ml Sonnenblumendsl 70 ml Chili-Ol
Salz

Fiir den Salat:

1 kleine Gurke 1 groBle Tomate 1 gelbe Paprika
1 rote Zwiebel 1 Limette, Saft 3 Zweige Minze
3 Zweige Koriander 3 EL Olivenol Salz

Fiir die Pulled mushrooms: Die Austernpilze mit den Hénden in lange, diinne Streifen
ziehen.

Butter und Olivendl in einer grofien, heiflen Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze schmel-
zen lassen. Austernpilze darin anbraten. Knoblauch abziehen, pressen und mit Ahornsirup,
Sojasauce und Weiliweinessig vermischen und die Pilze damit abléschen. BBQ-Sauce ein-
rithren und Pilze gut damit vermischen, sodass sie von der Sauce iiberzogen werden. Mit
Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze weitere 2-3 Minuten braten bis die
Sauce etwas andickt.

Fiir die Tacos: Maismehl mit 100 ml lauwarmen Wasser zu einem weichen, aber formba-
ren Teig vermengen, der Teig sollte nicht zu sehr kleben. Teig in kleine Kugeln formen und
zwischen zwei Blattern Backpapier mit einer Tortillapresse zu diinnen Tacos verarbeiten.
Diese in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten backen, bis sie leicht gebraunt sind.

Fiir die Chili-Mayonnaise: Die Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Ei trennen
und Eigelb auffangen. Eigelb und Senf in ein hohes, schmales Gefafl geben, was fiir einen
Piirierstab geeignet ist. Mit etwas Zitronensaft und Salz wiirzen.

Dann mit dem Piirierstab aufmixen und wéhrenddessen beide Ole einlaufen lassen, bis
die Masse emulgiert. Chili lings halbieren, von Scheidewénden und Kernen befreien und
fein hacken. Mit unter die Mayonnaise riithren. Bei Bedarf Konsistenz mit kaltem Wasser
verfliissigen.

Fiir den Salat: Limette auspressen und den Saft auffangen. Gurke und Tomate fein wiir-
feln, genauso wie Paprika. Zwiebel abziehen und fein hacken. Alles in eine Schiissel geben
und gut vermengen. Minze und Koriander abzupfen und klein hacken. Mit in die Schiissel
geben und mit Olivenol, Limettensaft und Salz vermengen und etwas ziehen lassen.

Um die Paprika bekémmlicher zu machen, schélen Sie die Haut ab.
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