= Die Kiichenschlacht — Menui am 03. November 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fiir die Spinatpfannkuchen:

50 g Babyspinat

1 Ei, Grofe L

300 ml Hafermilch

200 g Mehl

1 TL Backpulver

Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

1 reife Avocado

200g bunte Kirschtomaten
3 Fruhlingszwiebeln

1 Limette

200g korniger Frischkase
2 Bund Koriander

4 TL suBe Chilisauce

3 EL gerostetes Sesamol

Fur die Korianderperlen:
2 Bund Koriander

250 ml Eiswasser

2 EL Mirin-Reiswein

1,3 g Natriumalginat (E 401)
5 g Kalziumchlorid (E 509)

Hannah Bechhofer

Spinat-Pfannkuchen mit Tomaten-Avocado-Salat und
Korianderperlen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Das Ei in einen
Mixer geben und aufschlagen. Salz und % des Spinats untermixen. Nach
und nach Milch, Mehl und Backpulver dazugeben und weiter mixen, bis
ein glatter Teig entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine beschichtete Pfanne mit Ol auspinseln und nach und nach je eine
Kelle Teig in die Pfanne geben, schwenken und je nur eine Seite circa 3
Minuten backen. Nicht von beiden Seiten backen.

Tomaten waschen und klein schneiden. Avocado aufschneiden, den Kern
entnehmen und eine Halfte der Avocado ebenfalls klein schneiden.
Koriander abbrausen, trockenwedeln und Frihlingszwiebeln waschen,
vom Ende befreien und fein schneiden. Limette halbieren, auspressen
und den Saft auffangen. Alles zusammen mit dem restlichen Spinat und
der Chilisauce in eine Schussel geben und mit Limettensaft und Sesamdl
betraufeln.

Die ausgebackenen Pfannkuchen mit dem Salat und dem Frischkase
befiillen.

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Koriander abbrausen,
trockenwedeln und fir 3 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren.
Dann sofort in das Eiswasser geben, um Farbe und Geschmack zu
erhalten. Koriander, Reiswein und 250 ml Wasser im Mixer zu einer
homogenen Masse vermengen und im Anschluss abseihen. Auf exakt
250 g abwiegen und mit dem Natriumalginat nochmals vermixen. Mit
einem Stabmixer 500 ml Wasser mit 5 g Kalziumchlorid mixen. Mit einer
nadellosen Spritze die Korianderflissigkeit aufziehen und in das
Kalziumbad tropfen lassen. Nach 20 Minuten herausnehmen und in
kaltem klaren Wasser so lange aufbewahren, bis angerichtet wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Zucchini:

1 Zucchini

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fiillung:

1 grof3e SuRkartoffel

50 g Mandeln

50 g Schafskase

50 g Parmesan

EdelstiRes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Mousse:

2 Avocados

1 Knoblauchzehe

1 kleine, rote Chilischote

1 Zitrone

200 g Speisequark, 40 % Fett
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Dennis Horn

Gegrillte Zucchini mit StiRkartoffel-Schafskase-Fiillung
und Avocado-Mousse

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Zucchini waschen, halbieren und das Innere ,ausloffeln“. AnschlieRend
die Zucchini mit einem Zahnstocher etwas einstechen, damit die
Flussigkeit entzogen werde kann und die Zucchini beim Braten schén
~knusprig“ wird. Zucchini mit Salz und Pfeffer wiirzen, eine Grillpfanne
erhitzen und Olivendl hineingeben. Zucchini in die Pfanne geben und von
der unteren Seite scharf anbraten.

In einem Topf Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Stf3kartoffel
schalen, langst halbieren und vierteln. Kartoffelstlicke in das kochende
Wasser geben und 15 Minuten kochen. Wahrenddessen eine Pfanne
ohne Ol erhitzen und die Mandeln darin anrdsten.

Die gekochten Suf3kartoffeln abgieRen, mit einer Gabel zerdriicken und
mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Schafskase vermengen.
Kartoffelmasse zu den Mandeln in die Pfanne hinzugeben und kurz
anbraten. Kartoffel-Mandel-Masse aus der Pfanne nehmen und in einen
Spritzbeutel geben. Die Masse auf die Zucchinischiffchen geben.
AbschlieRend etwas Parmesan Uber die Schiffchen reiben und fur 2
Minuten im Ofen gratinieren.

Knoblauch abziehen, Zitrone halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Chilischote halbieren, von Scheidewanden und Kernen
befreien und %z fein hacken. Avocados halbieren und entkernen.
Anschliel’end das Fruchtfleisch herausnehmen und zusammen mit dem
Knoblauch, Zitronensaft, Quark und Chili in einen Mixer geben und zu
einer feinen Mousse mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Ravioli:

2 Eier

200 g Hartweizenmehl
1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Fiillung:

150 g braune Champignons

1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

100 g Ricotta

1 EL Butter

1 EL Balsamico-Essig

1 Zweig Rosmarin

Parmesan, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:
Butter, zum Braten

1 Zweig Rosmarin
Salz, aus der Muhle
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Oliver Seger

Ravioli mit Ricotta-Champignon-Fiillung

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Eiern, Olivendl und etwas Salz zu einem Teig vermengen
und gut durchkneten. Den Teig zum Ruhen in den Kihlschrank legen..

Knoblauch und %2 Schalotte abziehen und fein hacken. Beides in eine
heiRe Pfanne mit Butter geben und anschwitzen. Champignons putzen,
fein hacken und in die Pfanne dazugeben. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Nach 2 Minuten Rosmarin und Balsamico dazugeben und
etwas ziehen lassen. Die Pfanne von der heil’en Herdplatte nehmen und
kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn die Masse etwas
abgekuhlt ist, den Ricotta und etwas Parmesan untermischen und
nochmal abschmecken.

Den Teig aus dem Kuhlschrank nehmen und diinn ausrollen. Nun einen
diinnen langlichen Teigstreifen ausschneiden und mit genug Abstand zu
den Seiten, die Fullung in einem kleinen Haufchen darauf geben. Dann
einen weiteren Teigstreifen ausschneiden und Uber Fillung und
Teigstreifen legen. Die Streifen an den Randern zusammendriicken und
in die gewlinschte Form stechen oder schneiden. In einem Topf Wasser
mit Salz zum Kochen bringen. Die Ravioli fir 4 Minuten in das Wasser
geben. AnschlieBend aus dem Wasser nehmen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Ravioli kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne bei
geringer Temperatur mit Rosmarin in etwas Butter schwenken. Beim
Anrichten die Butter aus der Pfanne dariiber geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Linseneintopf:
130 g rote Linsen

1 kleinen Blumenkohl
100 g frischer Blattspinat
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

20 g Ingwer

1 Limette

200 ml Kokosmilch

1 EL Kokosdl

350 ml Gemisefond

2 TL Currypulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Kokos-Tofu:
120 g Rauchertofu

4 EL Kokosraspeln

40 ml Kokosmilch

1 EL Sojasauce

3 EL Mehl

Mehl, zum Panieren

1 EL Kokosoél, zum Braten

Fiir das Naan:

50 g Sojajoghurt

130 g Mehl + Mehl fur die Arbeitsflache
1 TL Backpulver

Y TL Salz

Fiir die Garnitur:
2 TL schwarzer Sesam
2 TL Kokosraspeln

PN

Cremiger Linsentopf mit Kokos-Tofu und
selbstgebackenem Naan

Daniela Jahn

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Chilischote
der Lange nach aufschneiden, von Kernen und Scheidewanden befreien,
und % fein wirfeln. Ingwer schéalen und fein reiben.

Kokosdl in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, Chili und Ingwer
darin anbraten. Linsen hinzugeben und mit Fond abléschen. Kokosmilch
dazugeben. Das Ganze fiir ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Blumenkohl in kleine Réschen schneiden und Spinat waschen und
abtropfen lassen. Spinat und Blumenkohl in den Topf zu den Linsen
geben, unterriihren und fur 3-5 Minuten kochen lassen. Limette halbieren,
auspressen und %2 des Saftes auffangen. Linseneintopf mit Limettensaft,
Curry, Salz und Pfeffer wirzen.

Die Flissigkeit aus dem Tofu driicken und den Tofu in Wirfel schneiden.
Mehl mit Kokosmilch und Sojasauce mischen. Aus etwas Mehl, der Mehl-
Kokos-Soja-Mischung und Kokosraspeln eine Panierstraf3e aufstellen und
die Tofu-Wirfel in genau dieser Reihenfolge panieren. Panierten Tofu in
einer heiRen Pfanne mit Kokosdl von allen Seiten goldgelb anbraten.

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schussel mischen. Joghurt und 50 mi
lauwarmes Wasser zufuigen und zu einem glatten, geschmeidigen Teig
verkneten. Teig in drei Teile teilen und auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu diinnen Fladen ausrollen. Fladen in der heilRen Pfanne von beiden
Seiten 2-3 Minuten backen.

Suppe mit Sesam und Kokosraspeln bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio Treviso

2 reife Birnen

100 g schwarze, entsteinte Oliven
100 g Walnusskerne

2 EL weilder Balsamico

2 EL Zucker

Olivendl, zum Abschmecken

Fiir das Basilikum-Ol:

100 g Parmesan

1 Bund Basilikum

100 ml kaltgepresstes Olivendl
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir die Pasta:
400 g Strozzapreti
Salz, aus der Mihle

Fur die Garnierung:
20 g Parmesan

Strozzapreti mit geschmortem Radicchio, Birnen,
Walniissen und Basilikum-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Birnen halbieren, vom Kerngehause befreien und in sechs Teile
schneiden. Birnenstlicke in einer heilten Pfanne mit etwas Olivendl und
Zucker anbraten. Radicchio vom Strunk entfernen, die Blatter I16sen und
waschen. Sind die Birnenstiicke weich, den Radicchio hinzugeben und
kurz mitbraten. Mit Balsamico abléschen und mit etwas Olivendl
emulgieren. Oliven halbieren und samt Walnusskernen hinzugeben.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und in einen
Mixbecher geben. Olivendl hinzugeben und purieren. AnschlieRend den
Parmesan hineinreiben und nochmals pirieren, bis ein Ol entsteht. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

In einem Topf Wasser und reichlich Salz zum Kochen bringen. Pasta in
das stark gesalzene Wasser geben und ca. 10 Minuten kochen.
AnschlieRend abgief3en und beiseitestellen.

Pasta, Birnen, Radicchio und Walnusskerne in einer heif3en Pfanne im
Basilikum-Ol durchschwenken und etwas Parmesan dariiber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



