Ein raffinierter Ausflug nach Fernost mit gemischten Pilzen.

Zutaten:
fur 4 Portionen

e 12 Eier
¢ 180 g braune Champignons
¢ 180 g Shitake
e 180 g Pfifferlinge
¢ 4 TL Sesamsamen
e 6 EL Soja Sauce
e 2 TL Honig
e 5 TL Kokosol
¢ 400 g Jasminreis
Salz und Pfeffer

Zum Garnieren:
e 1 MdGhre
e 1 Spitzpaprika
e 1 Frihlingszwiebel

Zubereitung:

Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Karotten fein reiben, idealerweise mit einer
Microplane oder einer Mandoline. Die gewaschene Paprika in feine Streifen schneiden, ebenso
die geputzte Frihlingszwiebel. Den Reis waschen und mit gesalzenem Wasser nach Anleitung
kochen. Die Pilze in einer Pfanne mit dem Kokosdl bei hoher Temperatur ca. 10 Minuten braten.
Dann die Hitze reduzieren und Honig sowie Soja Sauce zugeben. Fir weitere 3-4 Minuten braten.
In einer Schissel beiseite stellen. Die Eier verrihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Omelettes braten. Die fertigen Omelettes zur Halfte mit je % der Pilze belegen, mit Sesam
bestreuen und falten. Den Reis auf 4 Tellern anrichten, jeweils ein Omelette daneben und mit der
Paprika, der Mohre und der Frihlingszwiebel garnieren. Nach Belieben mit Soja Sauce servieren.

Naturlich lecker. Natuirlich nachhaltig.
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