* Die Kiichenschlacht — Menii am 04. Mai 2022 -
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir das Risotto:

300 g Risotto

150 g TK-Erbsen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

800 ml Gemiuisefond
150 ml WeilRwein

400 ml Rote-Bete-Saft
100 g Parmesan

2 EL Butter

6 EL Olivenol
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spargel:

500 g gruiner Spargel

2 TL Krauter de Provence

2 EL Balsamico

1 Prise Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Walnisse

Melina Kunkel
Cremiger Rote-Bete-Risotto mit griinem Spargel

Zutaten fir zwei Personen

Den Parmesan reiben. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
hacken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und Knoblauch und
Schalotten darin glasig andiinsten. Reis dazugeben, Pfeffern und mit dem
Weildwein abléschen. Nach und nach den Fond bei stdndigem umrthren
hinzuflgen.

Nach 15 Minuten Rote Bete Saft dazugeben. Nach weiteren 5 Minuten
die Erbsen hinzufiigen. 10 Minuten kocheln lassen und dann den
Parmesan und Butter einrGhren. Mit Zitronensaft wirzen.

Spargel von den holzigen Enden befreien und in Querstreifen schneiden.
Den Spargel in der Pfanne mit Ol anbraten, in Balsamico und Zucker
schwenken und mit Krauter der Provence und Salz und Pfeffer wiirzen.

Walntsse fein hacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Eintopf:

150 g TK-Dicke-Bohnenkerne
75 g Zuckerschoten

125 g TK-Erbsen

65 g Mie-Nudeln

1 rote Chilischote

15 g Ingwer

200 ml Kokosmilch

150 ml Méhrensaft

2 EL Cashewkerne

1'% Stangen Zitronengras

Y Bund Koriander

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:

Y4 Pomelo

1 EL dunkle Sesamsaat
Essbare Bllten

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN ©
SCHLACHT

Florian Berwing

Griiner asiatischer Gemiiseeintopf mit Mie-Nudeln und
Pomelo

Zutaten fiir zwei Personen

Die Chilischote entkernen, halbieren und eine Halfte fein wirfeln.
Mohrensaft und Chili in einen Topf geben und sirupartig einkochen.
Ingwer in Scheiben schneiden und einige Scheiben beiseitelegen.
Zitronengras in 5 cm lange Stiicke schneiden. Restliche Chili einritzen.
Korianderblatter von den Stielen zupfen und grob schneiden, die dicken
Stiele grob hacken. 400 ml Wasser mit Ingwer, Zitronengras,
Korianderstielen und eingeritzter Chilischote aufkochen und 15 Minuten
leicht kochen lassen.

Bohnenkerne in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen. Abschrecken,
abtropfen lassen und aus den Hauten |I6sen. Zuckerschoten waschen,
putzen und schrag in Stlicke schneiden. Krautersud durch ein Sieb
gielen und auffangen. Sud aufkochen, Erbsen, Zuckerschoten und
Nudeln zugeben und 5 Minuten leicht kochen lassen. Ingwerscheiben in
Streifen schneiden. Kokosmilch, Ingwer und Dicke Bohnen in den Topf
geben, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Cashewkerne
unterheben.

Pomelo schélen, das Fruchtfleisch aus der Haut pellen und zerzupfen.
Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis er duftet. Pomelo, Sesam
und Bliten als Garnitur verweden.

Eintopf mit Koriander, Pomelo und Sesam bestreuen. Sirup dariber
traufeln und servieren.



4

Fur den gebackenen Fetakése:
150 g Feta

1Ei

2 EL Mehl

150 g Paniermehl

Ol, zum ausbacken

Fur die gebratene Tomate:

3 Scheiben Tramezzini

1 Ochsenherztomate

¥ Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

6 Zweige Blattpetersilie

50 ml Olivendl

Olivendl, zum Anbraten

Fleur de Sel, zum Wiirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rahmgurke:

1 Salatgurke

Y, Zitrone, Abrieb

100 g griechischer Joghurt

20 ml Weilweinessig

30 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den gebratenen Salat:

1 Kopfsalat

1 Zitrone, Saft & Abrieb

20 ml Olivenol

Neutrales Ol, zum Anbraten
Piment d 'Espelette, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Paprika:

Y rote Paprika

¥ gelbe Paprika

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Prise Zucker

1 Prise Piment d Espelette
1 Prise Paprikapulver
Olivendl, zum Anbraten

Dennis Straubmiiller

Griechischer Salat 2.0

Zutaten fiir zwei Personen

Den Feta in Wurfel schneiden (ca. 2x2x2 cm). Das Ei, Mehl und
Paniermehl zu einer Panierstralte aufbauen. Fetakase zuerst in Mehl,
dann in Ei und anschlielend in Paniermehl wenden und das ganze
nochmal wiederholen, sodass der Fetakase doppelt paniert ist. Ol in der
Fritteuse erhitzen und Feta darin kross ausbacken.

Ochsenherztomate in zwei fingerdicke Scheiben schneiden und in einer
Pfanne ohne Ol von beiden Seiten anrésten. Knoblauch abziehen und
halbieren. Petersilie zupfen und zusammen mit dem Knoblauch, Fleur de
Sel und Olivendl in einem Mérser zu einem Petersiliendl verreiben.

Tramezzini in kleine CroGtons schneiden und eine Scheibe mit einem
runden Ausstecher ausstechen. Beides in Olivendl in einer Pfanne
knusprig braten.

Zitronenschale abreiben, anschlieRend halbieren und auspressen.
Tomate aus der Pfanne nehmen und mit Zitronensaft- und Abrieb, Fleur
de Sel, Pfeffer und dem Petersiliendl wiirzen.

Salatgurke schalen und mit dem Sparschaler dann immer weiter schalen,
sodass lange Gurkennudeln entstehen. Zitronenschale abreiben und mit
Joghurt, Weillweinessig, Olivendl und Salz und Pfeffer verriihren. Die
Gurken damit marinieren.

Kopfsalat halbieren und mit der Schnittseite nach unten in eine heil3e
Pfanne legen und mit ein wenig neutralem Ol braten bis der Salat leicht
braun ist. Zitronenschale abreiben, anschlief3end halbieren und
auspressen. Salat aus der Pfanne nehmen und mit Zitronenabrieb,
Zitronensaft, Olivendl Piment d 'Espelette, Pfeffer und Salz marinieren.

Knoblauch abziehen und zerdriicken. Paprika mit dem Sparschéaler grob
schalen, dann in Rauten schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten. Thymian und den Knoblauch dazugeben und fir weitere 2
Minuten braten. Mit Zucker, Paprikapulver, Piment d'Espelette, Salz und
Pfeffer abschmecken und bei Seite stellen.



Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 rote Zwiebel

10 Oliven

2 EL Oliventapenade

2 Blatter Rucola

2 Blatter Frisée

Essbare Bluten (Veilchen, Blutampfer,
Bronzefenchel)

Zwiebel abziehen und mit einem Kichenhobel in dinne Ringe hobeln.
Oliven in Scheiben schneiden. Salat putzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit BlUten garniert servieren.



Fiir den Blumenkohl:
Y2 Blumenkohl

1 Zitrone, Abrieb & Saft
2 EL Agavendicksaft
150 ml Sprudelwasser
75 g Mehl

35 Starke

1TL Salz

Ol, zum Frittieren

Fur das Erbsen-Kartoffelpuiree:
300 g TK-Erbsen

400 g mehligkochende Kartoffeln
1 eingelegte Salzzitrone

100 ml Hafermilch

20 g vegane Butter

3 Zweige Basilikum

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Salat

2 rohe rote Bete Knollen

1 sauerliche Apfel

1 Zitrone, davon Saft

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir Basilikum-Zitronensauce:
5 Stiele Basilikum

1 eingelegte Salzzitrone

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol

1 TL Speisestarke

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Einige essbare Bliten

Maria Hertzenberg

Zitronen-Blumenkohl-Tempura mit Erbsen-
Kartoffelpuree, Rote-Bete-Apfel-Salat und Zitronen-
Basilikum-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Blumenkohlréschen herauslésen und in Salzwasser ca. 3-4 Minuten
kochen und dann abgie3en. Mehl, Starke und Salz in einer Schissel
verrUhren. Zitronenschale abreiben, Zitrone auspressen und beides mit
Agavendicksaft verrihren und mit Sprudelwasser aufgiefien.

Die Mischung unter die Mehlmischung geben und zu einem schdnen
flissigen teig verrihren. Blumenkohlréschen in dem Teig wenden und
dann ins heil3e Fett geben und frittieren bis sie schén knusprig sind.

Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden. In Salzwasser ca. 10-
15 Minuten kochen und dann die tiefgefrorenen Erbsen dazu geben.
Weitere 5 Minuten kochen.

Hafermilch und vegane Butter im Topf aufkochen und die Erbsen und die
Kartoffeln dazu geben. Die Blatter des Basilkums ebenfalls in den Topf
geben und mit einem Plrierstab oder dem Kartoffelstampfer zu einem
schonen Plree vermengen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Salzzitrone in Scheiben schneiden und zur Deko benutzen.

Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Rote Bete schalen und mit
Apfel klein raspeln und untereinander mischen. Zitronensaft mit dem
Olivendl vermengen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Knoblauch schéalen und im Olivendél anbraten. Salzzitrone klein schneiden
und dazu geben. Basilikum mit etwas Ol piirieren oder mit dem Mérser
zerstolien. Alles miteinander vermischen und mit Olivendl und Pfeffer
abschmecken, ggf. noch etwas salzen. Sauce durch ein Sieb geben und
mit ein wenig Zucker und Speisestarke nochmal aufkochen.

Gericht mit Bliten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



