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Pakoras und Austernpilzrahm

Das Rezept besticht durch die Vielfalt
von Geschmacksnuancen und Konsis-
tenzen. Die Pakoras sind auf3en knusp-
rig und erinnern an Rosti. In Anleh-
nung an Pilzrahmsauce zu den Rosti
werden die Pakoraskichlein von Pilz-
rahm umschmeichelt. Ein fruchtig-
knuspriger Salat aus Mango und Fen-
chel steuert Frische und Vitamine bei!

Die Pakoras

pitzkohlstreifen und Zwiebel sal-

zen. Vermengen (nicht kneten) und

auf einem Sieb 10 Minuten ziehen
lassen. Die Kartoffel reiben. Aus Mehl,
Backpulver, Gewdirzen, Ei, Ingwer, Zitro-
nenabrieb und einer kraftigen Prise fein
gemorsertem Pfeffer den Teig ruhren, der
die Konsistenz von Riihrkuchen hat (nicht
zu diinn, aber auch nicht zu dick: zah flie-
Bend). Spitzkohl und Zwiebel gut ausdri-
cken. Mit den geriebenen Kartoffeln lo-
cker unter den Teig heben. Bei Bedarf ei-
nen Schluck Wasser hinzufuigen.

Sobald das Ghee ausreichend erhitzt ist,
mit zwei Essloffeln zligig Haufchen for-
men, und golden ausbacken. Das Frittier-
fett ist hei® genug, wenn man einen
Holzl6ffel hineinhalt und an diesem Blas-
chen aufsteigen. Die Pakoras auf einem
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Kiichenkrepp leicht entfetten. Ghee

konnte auch durch Frittierol oder ande-
res hitzebestandiges Fett ersetzt wer-
den, spendiert jedoch einen durch
nichts zu ersetzenden Geschmack!

Die Austernpilze
Die schonsten Pilze beiseitestellen. Eini-
ge im Ganzen lassen und als Einlage fur
die Sauce sowie als Deko auf dem Teller
verwenden. Restliche Pilze zerkleinern.
Fur die Sauce Schalotten fein schnei-
den. Zerkleinerte Pilze und Schalotten
fir die Saucengrundlage andunsten.
Knoblauch und Zitronengras hinzufu-
gen, mit Kokossahne aufgiel3en, etwas
Sojasauce angiel3en, die Curryblatter
einlegen und 20 Minuten leise kocheln
lassen. Kurz beiseitestellen und ziehen
lassen, auf einem Sieb abgieRen. Zu-
ruck in eine Sauteuse geben, mit Ge-
wirzsauce und Gewdlrzpaste abschme-
cken, mit der Starke binden. Vor dem
Servieren mit Limettensaft wiirzen und



pfeffern. gen. Den Fenchel 30 Minuten darin ma-
Der Salat rinieren. Mango schalen und in langli-
che Segmente schneiden. Die Korian-

Aus Koriandersaat, Schalotten, Erdnis-

sen, Erdnuss-Sauce, Honig, Limettensaft, derblattchen zum Bestreuen aufheben

Salz und Pfeffer ein Dressing ruhren. Die und kurz vor dem Servieren unterhe-

Korianderstiele fein hacken und hinzufu- ben.
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Zutaten

Fur 4 Portionen

Die Pakoras

Menge Zutat

300¢g Spitzkohl (feine Streifen)

1 mittelgroRRe weiRe Zwiebel (halbiert, feine Scheiben)
1 mittelgroRRe Kartoffel (am Vortag leicht blanchiert)

1 Daumen grol3es Stiick Ingwer (gerieben)

1 Bio-Zitrone (Abrieb nach Geschmack)

4 bis 5 EL Kichererbsen-Mehl

1 bis 2 EL Dinkelmehl

1 knapper TL Backpulver

1TL Kreuzkimmel

1TL mildes Currypulver

YaTL Chiliflocken

Eine kraftige Prise Pfeffer (indischer Pfeffer, z. B. Kampot-Pfeffer)
1 Ei

300 ml flissiges Ghee (oder Butterschmalz)

Die Austernpilze

Menge Zutat

400 g Austernpilze

2 Schalotten

2 bis 3 EL neutrales Ol

400 ml Kokossahne

2 Zehen junger Knoblauch

6 bis 8 Curryblatter

1 Stange Zitronengras (sehr fein geschnitten)

1 Bio-Limette

2 EL Gewilirzsauce (z. B. fir Korma)

Ca.1TL Gewlirzpaste (leicht scharf)

Ein Schuss Sojasauce

2TL Speisestarke (in Wasser aufgeldst)
Pfeffer
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ZLutaten
Der Salat
1 Fenchelknolle (feine Scheiben)
1 Mango (Segmente)
Einige Stiele Koriander
2 TL Koriandersaat (fein gemorsert)
2 Schalotten (fein geschnitten)
1 Hand voll Erdniisse (grob gehackt)
2 EL feine Erdnuss-Sauce
Etwas Honig
1 Bio-Limette
Salz, Pfeffer
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