Auberginen-Paprika-Tiirmchen, Kerbel und Staudensellerie

Fiir zwei Personen
Fiir das Tiirmchen:

50 g Couscous 1 Aubergine 3 Shiitake

2 rote Paprika 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Limette 120 ml Gemiisefond 1 TL Ras el Hanout
3 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ol:

1 rote Chilischote 50 ml Olivensl grobes Meersalz
Fiir die Sticks:

1 Staudensellerie 1 Limette 40 ml Olivenol

4 Zweige glatte Petersilie 1 Prise grobes Meersalz
Fiir die Creme:

70 g Creme-fraiche 1 Bund Kerbel Salz

Fiir die Garnitur:

1 Avocado 1 rote Zwiebel 2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Stérke

Fiir das Tiirmchen: Die Aubergine waschen, trocknen und in Wiirfel schneiden. Paprika wa-
schen, trockentupfen, sorgfiltig schilen, vom Kerngehduse und Scheidewdnden befreien und in
Rauten schneiden. Schalen beiseitelegen und aufheben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln.

Auberginen mit Paprika in einem Topf mit etwas Olivenol scharf anbraten.

Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben, mit anbraten und die Hitze reduzieren. Shiitake
putzen, fein wiirfeln und mit etwas Ras el Hanout auch in den Topf geben. Salzen und pfeffern.
Fiir den Couscous in einem weiteren Topf Fond erhitzen. Limette halbieren und auspressen.
Couscous in einer Schiissel mit dem Fond aufgieflen und etwas Limettensaft und Olivendtl dazu-
geben. Gemiise mit dem Couscous vermengen und in einem Ring anrichten.

Fiir das Ol: Chili waschen, trockentupfen, grob mit den Kernen hacken und mit Ol, etwas Salz
und den Paprikaschalen (von oben) in einem Mérser kriftig fiir 2 Minuten stofen. Ol durch ein
feines Sieb passieren. Die Paprikaschalen gibt man zum Ol, damit dieses eine schéne rote Farbe
bekommt.

Fiir die Sticks: Staudensellerie putzen, Strunk entfernen, in Stiicke zerteilen, waschen und die
Féaden sorgfiltig vom Sellerie 16sen. Wasser im Dampfgarer erhitzen. Limette halbieren und
auspressen. Staudensellerie mit Olivenol, Limettensaft und etwas Salz in einen Vakuumbeutel
geben, fest verschliefen und etwa 10 Minuten im heilen Dampf garen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Sellerie aus dem Beutel nehmen und mit
der gehackten Petersilie vermengen.

Fiir die Creme: Kerbel waschen, trockenschleudern und ganz fein hacken. Kerbel mit Creme
fraiche verriihren und mit etwas Salz wiirzen.

Fiir die Garnitur: Ol in einem kleinen Topf auf ca. 170 Grad erhitzen.

Mehl und Stérke mit 75 ml eiskaltem Wasser mit einem Schneebesen zu einem glatten, fliissigen
Tempura-Teig verriihren.

Avocado halbieren, Kern entfernen, mit einem Loffel das Fruchtfleisch herauslésen und dieses in
Spalten schneiden. Zwiebel abziehen,
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