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Champignon-Salat

FUr 4 Personen

LUTATEN

400 g braune Champignons

4 EL Hoisin-Sauce

Saft von 1 Limette

8 EL Olivendl

Meersalz und Pfeffer aus der MUhle
2 rote Paprikaschoten

1 Bund FrUhlingszwiebeln

50 g Rucola

2 EL Honig

Zubereitung

1.

Den Grill auf direkte mittlere bis starke Hitze (180 — 200 °C) vorbereiten.

2. Die Pilze abreiben, bzw. abbUrsten, die Stiele entfernen. Hoisin Sauce mit dem

Saft von 2 Limette und 4 EL Olivendl in einer Schissel verrUhren und nach
Geschmack mit Meersalz und Pfeffer wirzen. Die Pilze zugeben, alles
grundlich vermengen und abgedeckt bei Raumtemperatur 10-15 Minuten
marinieren.

Inzwischen die Paprikaschoten rundherum mit 1 EL Ol bepinseln, auf den Rost
Uber direkter Hitze legen und bei geschlossenem Deckel 6-8 Minuten angrillen,
dabei mehrfach wenden, bis die Haut angekohlt ist und Blasen wirft. Danach
in eine Schussel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und die Schoten 6-8
Minuten schwitzen lassen.

Die Frihlingszwiebeln putzen, mit 1 EL Ol einreiben und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Uber direkter Hitze bei geschlossenem Deckel 6-8 Minuten grillen,
dabei gelegentlich wenden. Vom Girill nehmen, leicht abkUhlen lassen, dann
in 2 cm groBe Stucke schneiden. Von den Paprikaschoten die Haut abziehen,
die Schoten vierteln, Stielansatz, Kerne und Trennwé&nde entfernen und das
Fruchtfleisch ebenfalls in 2 cm groBe Sticke schneiden. Das Gemuse in eine
ServierschUssel geben.

Jetzt die marinierten Champignons mit der Lamellenseite nach unten Uber
direkte Hitze auf den Rost legen und bei geschlossenem Deckel 8-10 Minuten
grillen, dabei nach der Halfte der Zeit wenden. Inzwischen den Rucola putzen,
abbrausen und trockenschleudern. Die fertigen Pilze vom Grill nehmen, leicht
abkUhlen lassen, dann in Scheiben schneiden und zum Gemduse in die
Schissel geben. Pilze und Gemuse mit dem restlichen Limettensaft, Honig und
2 EL Olivendl mischen, den Rucola untermengen und den Salat mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

www . tirolergluat.at



>
A

Hilfsmittel: Grill direkte Hitze

Vorbereitungszeit: 20 Minuten zubereiten, 10-15 Minuten marinieren
Grillen: ca. 20 - 25 Minuten

Grillmethode: direkte groBe Hitze (180°C-200°C)

Ruhezeit: 15 Minuten

Schwierigkeit: leicht
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