Klassische Eleganz und:moderne Kiiche
an der Ostsee: ,Der Butt! imrWarnemiinde
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) ) Es gehort zu meinem Ver-
stindnis von guter Gastrono-
mie, jeden Gast mit seiner Indi-
! vidualitit und seinen Bediirfnis-
: sen ernst zu nehmen und wie
einen guten Freund im eigenen
Haus willkommen zu hei%en.
Dies ist das Grund-Credo aller
engagierten Gastronomen. Es
hat mich dazu bewogen, dies kon-
sequent einzuplanen und an-
zubieten, weil Giste nach einem
B vegetarischen Menii gefragt
ay haben. Ich empfinde es als grofie
~ kreative Schwiiche, wenn ich dem
& vegetarischen Gast eines Sterne-
gl restaurants aus Verlegenheit den
8 iiblichen Salatteller und eine
fl Gemiiseauswahl anbieten miisste,

I

U LRI

B war, diese inzwischen sehr haufige
@ Eventualitit von Anfang an
einzuplanen.

TILLMANN HAHN



Pilz-Wan-Tans mit Hijiki-Sauce

RAFFINIERT VEGETARISCH

ZUBEREITUNGSZEIT 2 STUNDEN
PROPORTIONS gE, 56 g F, 22 g KH = 641 KCAL (2683 KJ)

FUR 4 PORTIONEN

HIJIKI-SAUCE

4 g getrocknete Hijiki-
Algen (jap. Braunalge,
Asia-Laden)

10 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 El Olivensl

1 El Reisessig

2 El Mirin (jap. Reiswein,
Asia-Laden)

3-4 El helle Sojasauce

1Tl gerbstetes Sesamol

80 g Mayonnaise

WAN-TANS

2 groBe Portobello-Pilze

100 g gemischte Pilze
(z.B. Pfifferlinge,
Shiitake, Seitlinge,

Steinpilze, Maronen)

2 Frithlingszwiebeln

1% rote Chilischote

4 El Erdnussél

Salz, Pfeffer

50 g gekochter Reis
(leicht zerstampft)

1 El helle Sojasauce

1 Eiweil3 (KI. M)

20 TK-Wan-Tan-Blatter
(Asia-Laden)

Erdnussél zum Frittieren

WOK-GEMUSE

400 g Gemiise (M&hren,
Staudensellerie,
Zuckerschoten,
Porree, Sojasprossen)

4 El Erdnussol

8 El Gemiisefond

6-8 El Austernsauce
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1. Fir die Sauce die Algen 30 Minuten
in lauwarmem Wasser einweichen.
Ingwer schalen. Chilischote, Schalotte,
Knoblauch und Ingwer sehr fein ha-
cken und in einer Pfanne im Olivendl
kurz dinsten. Mit Essig, Mirin, Soja-
sauce und Sesamol abléschen. Abkiih-
len lassen. Algen abgieBen und gut
ausdriicken, Alles mit der Mayonnaise
verrihren und kalt stellen.

2. Fur die Wan-Tans alle Pilze putzen
und sehr fein wirfeln. Frihlingszwie-
beln putzen und fein schneiden.
Chilischote fein wirfeln. Pilze in einer
Pfanne in 4 El Erdnussél bei starker
Hitze 5 Minuten braten. Falls Wasser
austritt, so lange weiterbraten, bis
die Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Fruhlingszwie-
beln und Chili zugeben. Abkiihlen las-
sen. Mit dem Reis und der Sojasauce
mischen.

3. Eiweil verquirlen. Wan-Tan-Blatter
nebeneinander auf die Arbeitsflache

legen. Jeweils 1 TI Fullung mittig auf
die Blatter geben. Rander mit wenig
EiweiB bestreichen. Zu Dreiecken
zusammenklappen, Rénder gut andrii-
cken. Wan-Tans mit einem leicht
feuchten Tuch locker bedecken und
beiseitestellen.

4. Flr das Wok-GemUse Gemiise
putzen, schalen und (bis auf die Soja-
sprossen) sehr fein schneiden.
Erdnussél in einem hohen Topf auf
170 Grad erhitzen. 4 El Erdnussé|

in einem Wok stark erhitzen. Méhren,
Sellerie, Zuckerschoten darin 30 Se-
kunden anbraten. Dann Porree und So-
jasprossen zugeben und weitere

30 Sekunden braten. Gemiisefond und
Austernsauce zugeben, aufkochen
und kurz einkochen.

5. Wan-Tans in dem Ol 1-2 Minuten
portionsweise knusprig frittieren und
auf Kichenpapier abtropfen lassen.
Gemise und Wan-Tans auf Tellern an-
richten. Mit Hijiki-Sauce servieren.
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