Gegrillter Pilzsalat mit griner Anticucho-SoRe

2 Portionen 3 griine Paprika 2 griine Jalapenos

100 ml Sonnenblumendl 8 Zwg. Thai-Basilikum 15 Zweige Koriander
2 Eigelb 0,50 Limette 150 g Krautersaitlinge
150 g Austernpilze 4 El Olivenol 1 kl. Bund Petersilie

1 Bio-Zitrone 1 rote Peperoni Salz, Pfeffer

Fiir die Anticucho-Sofle die griine Paprika und die griinen Jalapenos vierteln, entkernen
und mit der Hautseite auf dem Holzkohlegrill fast schwarz rosten. Dann die Viertel unter
flielendem kalten Wasser abspiilen, so dass alle gerdsteten Hautpartikel entfernt sind.
Vom Thai-Basilikum und vom Koriander die Blédtter von den Stielen zupfen, mit den
Paprika- und Jalapeno-Vierteln und 2 Eigelben in einem Mixer ganz fein piirieren. In
einem diinnen Strahl das Sonnenblumendl einlaufen lassen und alles zu einer ganz feinen
griinen Creme mixen. Mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern Limettensaft wiirzen.
Kréutersaitlinge und Austernpilze auf dem Holzkohlegrill oder in einer Grillpfanne fiir 2
Minuten je Seite grillen und anschlieend mit Salz, Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Olivencl
betréaufeln.

Die Petersilienblatter von den Zweigen zupfen und in feine Streifen schneiden. Von der Bio-
Zitrone die Schale fein abreiben und von einer Hélfte den Saft auffangen. Die rote Peperoni
halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Petersilenstreifen mit dem Zitronen-
Abrieb und Zitronen-Saft sowie den Peperoni-Streifen und 2 EL Olivendl vermengen und
mit etwas Salz wiirzen.

Die gegrillten Pilze auf zwei Tellern anrichten und darauf einige Tupfen von der Anticucho-
Sofle verteilen. Auf die Anticucho-Sofle den Petersilien-Salat geben und servieren.
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