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Zutaten (fiir 2 Keulen):

Austernpilz-Marinade:

» 3 EL Sojasauce

« 14 TL Beifuf

o V5 TL Kreuzkiimmel

e 1TL Paprikapulver
edelsiif

» 3 EL Olivendl

« 1A TL Knoblauchpulver

Auflerdem:

e 500 g Austernpilze
e 4 Lagen Reispapier
» 2 ELSpeisestdrke
e 4 EL kaltes Wasser

Zubereitung:

 Die Austernpilze putzen und in diinne Faden
rupfen. In eine grofRe Schiissel geben. Alle
Zutaten der Austernpilz-Marinade miteinander
verriihren, liber die Austernpilze geben und

gut vermischen.
» Die gewiirzten Austernpilzfdden in eine Pfanne geben und ca. 8

Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Speisestdrke mit kaltem
Wasser vermischen und zur Pilzmasse in die Pfanne geben. Kurz
mit anbraten, bis die Masse zusammenkommt.

+ Reispapier mit Wasser befeuchten, bis es weich und biegsam ist.
Die Halfte der Pilzmasse auf das befeuchtete Reispapier legen,
ein Stabchen durch die Mitte der Pilzmasse stechen und das
Reispapier von oben nach unten und dann seitlich zusammen-
falten. Die Keule in eine zweite Lage feuchtes Reispapier wickeln.
Auf ein Backblech legen.

» Alle Zutaten der Marinade in einer kleinen Schiissel
verriihren. Die Keulen beidseitig mit der Marinade
bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 190 °C
(Ober-/Unterhitze) fiir ca. 20 - 30 Minuten backen.
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https://amzn.to/4kYYTNA
https://amzn.to/3H4xkV6
https://amzn.to/4lMNMIJ
https://amzn.to/40yeDQo

