Austernseitlinge auf Monchsbart

Der zarte Austernseitling oder Pleurotus kann man das ganze Jahr als Zuchtpilz kaufen.
Er erinnert ein wenig an Kalbfleisch und bleibt auch nach der Zubereitung fest, lediglich
die zéhen Schéafte missen vorab weggeschnitten werden. In Olivendl mit Knoblauch
gebraten und nur mit wenig Salz und Pfeffer gewlirzt schmeckt er ausgezeichnet.

Monchsbart wachst frith im Jahr in den sandigen Béden in Meeresnahe. Er sieht zwar
aus wie Schnittlauch, ist aber von leicht salzigem, krauterahnlichem Geschmack.
Zusammen mit Tomatenstiicken und etwas Zitrone gediinstet, passt er ausgezeichnet
zu den delikaten Austernseitlingen. Monchsbart (Barba di Frate) findet man am ehesten
beim italienischen Gemiisehandler.

Zutaten
200g Aust ernseitlinge (gerdustet)
1 Knobl auchzehe
aivenol
Sal z und Pfeffer
200g Monchsbar t
2 Pi ccadi |l | y- Tonat en
2 Zitronenschnitze
Sal z
aivenol
Zubereitung

Die weissen Stengelteile grossziigig vom Mdnchsbart wegschneiden. Unter fliessendem
Wasser grindlich spulen, zwischen den Halmen versteckt sich oft etwas Sand. Danach
gut ausschwingen und von Hand nachriisten, dabei dicke Stengelteile herauslesen (so
ungefahr).
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Tomaten langs vierteln, Kerne herausschaben und das Fruchtfleisch zu kurzen Streifen
schneiden. Schale von den Zitronenschnitzen wegschneiden und das Fruchtfleisch zu
kleinen Stiicken schneiden (Kerne entfernen).

Monchsbart, Tomaten und Zitrone miteinander in Olivendl andiinsten, mit Salz wiirzen,
wenig Wasser zugeben und zugedeckt ca. 10 Minuten dampfen.

Die zahen Schafte der Austernpilze wegschneiden. Pilze wenn nétig mit den Fingern
oder einem Pinsel trocken putzen. Die faserigen Hite lassen sich gut von Hand zu
mundgerechten Stiicken zupfen.

Knoblauchzehe schélen und zerquetschen, am besten haut man mit einem
Pfannenboden einmal kraftig auf die Zehe. Olivendl in eine Bratpfanne geben,
Knoblauch zugeben und langsam erhitzen. Sobald der Knoblauch gerostet ist, aus der
Pfanne nehmen. Austernpilze zugeben und ca. 5-6 Minuten leicht brételn lassen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Moénchsbart auf einem heissen Teller anrichten und die Austernpilze darauf legen.
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