Pilz-Schawarma mit
Gurken-Radieschensalat

@ vegan ® Zubereitung: 30 Min. | Marinierzeit: 1 Std. | Garzeit: etwa 30 Min. Il mittel

Zubereitung

e Fir die Marinade Knoblauch schalen und mit Zitronenabrieb, Paprikapulver, Sumach,
Tomatenmark, Harissa und 2 TL Meersalz in einem Mdrser zu einer Paste verarbeiten und
anschliefiend Olivendl unterrithren.

¢ Pilze mit einem Pinsel putzen, auf ein Blech geben und die Marinade dariiber geben. Mit den
Handen vermengen und Pilze dann auf einen etwa 30 cm langen Spief} stecken und fir 1
Std. marinieren.

e Backofen auf 220 °C vorheizen.

e In der Zwischenzeit Zwiebel schalen, vierteln und in Scheiben schneiden. Radieschen putzen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Gurke waschen, trockenreiben, wiirfeln und mit Zwie-
beln und Radieschen in einer Schiissel vermengen. Petersilie und Minze waschen, trocken
schitteln, grob hacken und zum Gemise geben. Mit 1 Prise Salz und 1 Spritzer Zitronensaft
wirzen und noch mal vermengen.

* Joghurt mit Tahini und Zitronensaft verriihren und 1 Prise Salz abschmecken.

* Pilz-Schawarma vor dem Garen mit Zuckerriibensirup begiefien und im Ofen auf oberer
Schiene etwa 30 Min. braten, dabei immer wieder wenden. Aus dem Ofen nehmen und mit
dem Sud betraufeln.

* Vor dem Servieren Fladenbrot in einer Pfanne von beiden Seiten erhitzen, mit Jo-
ghurt-Sauce bestreichen und Gurken-Radieschen-Salat darauf verteilen. Pilze mit einem
Messer vom Spief3 schneiden und auf den Salat geben, mit Granatapfelkernen bestreuen,

1 Spritzer Zitronensaft verfeinern und genief3en.

Zutaten

- 2 Knoblauchzehen (geschalt)
- 6 Kalamata-Oliven (entsteint)
- 1 TL Zitronenabrieb

- 1 TL Paprikapulver

-1 TL Sumach

- 1 TL Tomatenmark

- 2 TL Harissa

- Meersalz

- 2 EL Olivenaol

- 600 g Pilze z.B. Austernpilze,

Champignons, Krauterseitlinge

- 1 EL Zuckerribensirup

- 1 rote Zwiebel

- 5 Radieschenr

- 13 Gurke

- /3 Bund-Petersilie

- 1 Handvoll Minzblattchen
- 12 Zitrone

- 6 EL veganer Joghurt

- 1% TL Tahini

- 1 El Zuckerriibensirup

- 2 Scheiben Arab. Fladenbrot
- 2 EL Granatapfelkerne



