Verwendet fiir das Rezept ver-
schiedene Mohrensorten und
-farben ... sieht auf dem

Teller toll aus!

o TUTATEN rir 4 Pensonew

Zutaten Dressing

40 ml Aceto Balsamico Bianco,
zum Beispiel von Balema

25 g siifer Senf

25ml Ahornsirup

Salz, Pfeffer und Muskat

11 Sonnenblumendl

20 g Haselniisse, gehackt

20 g Schalotten, fein gewiirfelt

Zutaten Mohren- und Apfelsalat
200 g Mdhren, klein

10 ml Sonnenblumendl

1Prise Salz aus der Miihle

1 Apfel Braeburn

1 Kresse-Schélchen

Zutaten Krauterseitling
40 g Raucher-Chips,
zum Beispiel ,Weber Buchenholz*
400 g Krauterseitlinge
20 ml Sonnenblumendl
Salz und Cayennepfeffer
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l VURBERHT"NB Aceto Balsamico

2 ER"I.EN Die Holzchips mindestens 30 Minuten in lassen. Falls ein intensives Raucharoma gewiinscht

L T et

Bianco, siien Senf, Ahornsirup, Wasser einweichen, den Holzkohle-Grill fiir indirek- ist, mehr Holzchips nehmen und langer rauchern.
Salz, Pfeffer und Muskat verriih- tes Grillen mit 140-160°C vorbereiten. Den Grillrost
ren, bis die Gewiirze geldst sind. reinigen und eindlen. Die Méhren auf die direkte Zone 3 ANRI[:HTEN Die gegrillten Méhren und die gerdu-
Sonnenblumendl mit dem Stabmixer  des Grills legen und ca. 7-8 Minuten pro Seite mit cherten Krauterseitlinge auf Teller oder Platte fiir
einarbeiten, Haselniisse und Scha- geschlossenem Deckel grillen. Sobald die Mohren biss-  das Auge gefallig anrichten. Den Apfel in Spalten
lotten zum Dressing geben. Mohren fest sind und kraftige Rostaromen haben, vom Rost schneiden, das Kerngehause herausschneiden, auch
waschen, putzen, halbieren, dann nehmen, mit einem Teil des Dressings betraufeln und anrichten und mit der Kresse garnieren. Das restliche
'_" mit 01 und Salz marinieren. Krauter- ziehen lassen. Jetzt die Pilze auf der indirekten Zone Dressing dazwischen traufeln.

seitlinge trocken putzen, mit wenig des Grills verteilen, die Holzchips abtropfen und auf

Ol einreiben, mit Salz und Cayenne  der Glut verteilen. Deckel schiieBen und die Liftungs- 1 GRILLMETHODE indirekt bei 140-160°C
wiirzen. Extrem groBe Pilze halbieren  klappen im Deckel zu % schlieBen, Zuluft-Klappen Gar-/Réucherzeit: Méhren 14-16 Minuten,
oder in dicke Scheiben schneiden. im Kessel ganz 6ffnen. Pilze 15-20 Minuten rauchern Pilze 15-30 Minuten

= -

S =
Sy A S

e
- ’ I 3 _-



GEGRILLTE MOHREN, KRRUTERSEITLINGE

I AUS DEM BUCHENHOLZRAUCH MIT APFEL & DRESSING MIT AHORNSIRUP
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#HEIMAT — DER GENUSSBOTSCHAFTER FUR DIE ORTENAU



