&

* Die Kiichenschlacht — Menii am 06. Oktober 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Muller
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Fiir die Serviettenknodel:

3 Brotchen vom Vortag

1 Zwiebel

150 ml Milch

2 Eier

50 g Parmesan

100 g Basilikum

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fir das Ratatouille:

1 Zucchini

1 rote Paprika

2 Aubergine

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g passierte Tomaten
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir den Rucolasalat:

100 g Rucola

100 g Cherrytomaten

20 g Pinienkerne

40 g Parmesan

2 EL Balsamicoessig

Y2 TL Honig

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Basilikum, zum Garnieren
Parmesan, zum Garnieren

Shanti Wild

Basilikum-Serviettenknodel mit Ratatouille und
Rucolasalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel schalen und hacken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Zwiebeln mit Basilikum und Butter in der Pfanne anbraten.
Mit Milch abléschen. Eier mit geriebenem Parmesan und gewurfeltem
Brétchen vermengen und zu einer festen Masse werden lassen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Danach zu einer schlanken Wurst formen und in das mit der Folie
ausgelegte Kichentuch legen. Fest einrollen und mit Kiichengarn an den
Seiten zubinden.

In heilRes Salzwasser geben und ca. 20 Minuten ziehen lassen,

Danach auspacken und in Scheiben schneiden. Serviettenknédel zum
Schluss kurz in heif3er Butter leicht anbraten.

Rosmarin, Thymian und Oregano abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Gemise waschen, trocknen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Knoblauch schélen und klein schneiden. Beides in Ol erhitzen und mit
dem Gemduse anrdsten. Passierte Tomaten und gehackte Krauter
einrthren. Alles kochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rucola waschen und trockenschiitteln. Parmesan hobeln und die
Tomaten vierteln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Ein Dressing aus Essig, 0, Honig, Salz und Pfeffer anriihren und mit
Rucola und Tomaten vermengen. Pinienkerne und Parmesan lber den
Salat geben.

Parmesan reiben. Basilikumblatter abzupfen.

Serviettenknddel mit Ratatouille auf Tellern anrichten und mit Basilikum
und Parmesan garnieren. Salat dazu reichen und zusammen servieren.



Fur das Spinat-Linsen-Dal:
150 g rote Linsen

300 g Babyspinat

2 Knoblauchzehen

1 rote Zwiebel

3 cm Ingwer

250 g stuckige Tomaten, aus der Dose
300 ml Gemusefond

200 ml Kokosmilch

50 g Cashewkerne

Ya TL Harissapaste

1 TL rote Currypaste

2 TL Tomatenmark

1 TL Garam Masala

1 TL Korianderpulver

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL edelsURes Paprikapulver
% TL Salz

Olivendl, zum Anbraten

Fir den Kurkuma-Reis:
125 g Basmati

1 TL Kurkuma

Y2 TL Knoblauchpulver
¥ TL Salz

Fur den Gurken-Minz-Joghurt:
100g ungesuRter Soja-Joghurt

1 Knoblauchzehe

Ya Salatgurke

¥ Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Roxanne Zarotiadis

Dal aus roten Linsen und Spinat mit Kurkuma-Reis und
Gurken-Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel schalen, fein wiirfeln und in Ol glasig diinsten. Knoblauch
und Ingwer schélen, hacken und zugeben. Tomatenmark, Harissa und
Currypaste mit Garam Masala, Korianderpulver, Kreuzkimmel,
Paprikapulver, Salz hinzufligen und kurz mitrésten bis sie intensiv duften.
Linsen auswaschen, hinzufiigen und 2 Minuten mitbraten. Kokosmilch
und stickige Tomaten zugeben Gemusefond nach und nach zufiigen und
verruhren. Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten kdcheln
lassen, bis die Flussigkeit fast vollstandig aufgesogen ist und die Linsen
weich sind.

Den Spinat waschen, trocknen und 5 Minuten vor Garzeit-Ende
dazugeben. Zum Schluss mit Cashewkernen garnieren.

225 ml Wasser mit Salz im Topf aufkochen. Kurkuma und

Knoblauchpulver zugeben. Reis waschen, zugeben und 15 Minuten bei
geringer Hitze kochen lassen. Mit der Gabel zum Schluss auflockern.

Gurke schalen und entkernen. Knoblauch schalen, Minze abbrausen und
trockenwedeln. Alle Zutaten mit dem Sojajoghurt im Multizerkleiner
mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Bohnen-Kichererbsen-Patty:
400 g Kindneybohnen aus der Dose
250 g Kichererbsen aus der Dose

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 g Biffelmozzarella

2 EL Tomatenmark

5 EL Haferflocken

2 EL Paprikapulver

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado

1 Limette

1 Knoblauchzehe

125 g Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Auberginen-Bun:

2 Auberginen

2 Salatgurke

1 Tomate

125 g Rucola

Etwas Butter

250 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffel-Wedges:

500 g mehlig kochende Kartoffeln
3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Tymian

1 Knoblauchzehe

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Jannis Becker

Veggi-Burger mit Auberginen-Bun, Kidneybohnen-
Kichererbsen-Patty, Avocadocreme und Kartoffel-
Wedges

Zutaten fiir zwei Personen

Zuerst Kichererbsen und Kidneybohnen abtropfen lassen. Zwiebel und
Knoblauch schélen und klein schneiden. In einer Pfanne braten.
Kidneybohnen und Kichererbsen zusammen zu einer Masse
zerstampfen. Zwiebel-Knoblauch-Mischung, Haferflocken, Paprikapulver
und Tomatenmark hinzufligen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
AnschlieRend Pattys aus der Masse formen und in Ol anbraten.
Mozzarellascheiben in der Pfanne auf das Patti geben und etwas
schmelzen lassen.

Anschlieltend Burger Sauce aus Avocado, Limettensaft, gepresst
Knoblauch und Minze erstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Auberginen in Scheiben schneiden. Anschliel3end die
Auberginenscheiben mit etwas Olivendl in der Pfanne anrésten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Avocadocreme bestreichen. Gurke und
Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Rucola waschen und
trocknen. Das Auberginen-Bun bzw. die Scheibe mit dem Gemuse-Patty,
Rucola, Gurke und Tomate belegen und den Burger mit der zweiten
Auberginenscheibe schlief3en.

Kartoffeln in Spalten schneiden und mit Ol, gehacktem Knoblauch,
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer marinieren.

AnschlieRend auf Backpapier auf dem Backblech auslegen und im Ofen
garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Blumenkohlschnitzel mit
Jalapeno-Kasekruste:

1 grofRer Kopf Blumenkohl

50 g Blattspinat

1 rote Paprika

Y2 Zitrone

125 g Greyerzer, am Stlick

3 EL eingelegte scharfe Jalapefio
Y2 Bund glatte Petersilie

50 g Panko

4 TL Olivendl

Steakpfeffer, zum Wurzen

Salz, aus der Mihle

Fiir das Kartoffel-Erbsenpiiree:
500 g mehligkochende Kartoffeln
300 g TK Erbsen

1 Zitrone

4 Zweig Minze

250 ml Milch

100 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

WeilRer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce hollandaise:
2 Eier

Y4 Zitrone

1 EL Créme fraiche

175 g Butter

Salz, aus der Mihle

PN

Blumenkohl-Schnitzel mit Jalapefio-Kasekruste, Sauce
hollandaise und Kartoffel-Erbsen-Piiree

Samuel Trotter

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und im Ofen mit aufheizen.
Blumenkohl von Griin und Strunk befreien und waschen. Ein Stlick
abschneiden und fein hacken. Den restlichen Blumenkohl fir 4 Minuten in
sprudelnd kochendes Salzwasser geben. Blumenkohl in eiskaltem
Wasser abschrecken und in gleichdicke Scheiben schneiden.

Fir die Kasekruste 100 g Kase reiben. Spinat, Petersilie und Jalapefios
hacken und Zitronenschale abreiben. Danach den gehackten Blumenkohl
mit Kése, Jalapefnos, Panko, Spinat, 2 TL Zitronenabrieb und 2/3 der
gehackten Petersilie vermischen.

Kasemasse mit dem Loffel Gppig auf dem Blumenkohl verteilen und leicht
festdricken. Ca. 18-20 Minuten im Ofen backen, bis die Kasekruste
zerlaufen und leicht gebraunt ist.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen, mit restlichem Kase, Petersilie und
Steakpfeffer bestreuen. Fur die Garnitur Paprika entkernen, ganz klein
wdurfeln und auf das Blumenkohlisteak geben.

Kartoffeln schalen und grob schneiden. In einem Topf mit Salzwasser ca.
20 Minuten kochen, bis sie weich sind.

Auch die Erbsen in einem separaten Topf in Salzwasser weichkochen.
Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Einige zum
Anrichten beiseite legen und den Rest fein hacken. Zitronenschale
abreiben und etwa Saft auspressen.

Milch erwarmen und die Butter darin auflésen. Die abgegossenen
Kartoffeln und Erbsen durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch-
Butter-Mischung hinzugeben und zu einem cremigen Puree verrihren.
Durch ein Sieb streichen. Mit Zitronensaft, Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Feingehackte Minze und Zitronenabrieb in das Plree einriihren.

Butter in einem Topf langsam erhitzen und schmelzen. Danach abkihlen
lassen.

Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Créme fraiche, Eigelbe und 1 EL
ausgepressten Zitronensaft in einem hohen Gefal® mit dem Stabmixer
mixen. In einem diinnen Strahl die flissige Butter hinzufligen und
weitermixen. Mit Salz abschmecken. Gegebenenfalls etwas Wasser
unterrihren, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



