» Die Kiichenschlacht — Meni am 31. August 2022 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miiller

Fiir das Curry:

400 g Kichererbsen, aus der Dose
100 g Cherrytomaten

50 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 haselnussgroBes Stlck Ingwer
75 g Tomatenmark

200 ml Kokosmilch

4 Zweige Koriander

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL gemahlener Koriander

Ya TL gemahlener Kardamom

1 TL gelbes Currypulver

10 g brauner Zucker

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die gerosteten Kichererbsen:
250 g Kichererbsen, aus der Dose
Y4 TL Paprikapulver

Y2 TL Ahornsirup

Ya TL Curry

1 Prise Kurkumapulver

1 Prise Chilipulver

1 EL Olivendl

Ya TL Meersalz

Fiir den Reis:

150 g Basmatireis

50 g naturbelassene Cashewkerne
1 Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

55 g Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Carolin Mayr

Kichererbsen-Kokos-Curry mit Cashew-Basmati,
gerosteten Kichererbsen und Raita

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Koriander zupfen und fein hacken. Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch
abziehen, fein wiirfeln und in Ol in einer Pfanne andiinsten.

Salz, Pfeffer, Zucker, Kreuzkiimmel, Koriander, Kardamom und Curry
zugeben und kurz mitdinsten. 25 ml Wasser, Tomatenmark, Kokosmilch
sowie halbierte Cherry-Tomaten zugeben und im halboffenen Topf ca. 20
Minuten kdcheln lassen. Kichererbsen abtropfen lassen, zugeben und ca.
finf Minuten mitgaren. Kichererbsen-Kokos-Curry mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Koriander garnieren.

Abgetropfte Kichererbsen trocken tupfen und in eine Schiissel geben. Ol,
Salz, Ahornsirup und restlichen Gewdrze hinzufligen, Deckel aufsetzen
und kraftig schitteln bzw. gut verriihren, sodass die Kichererbsen gut mit
der Ol-Gewiirz-Mischung mariniert werden.

Kichererbsen gleichmé&Big auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und im Ofen circa 30 Minuten backen. Ab und zu
wenden bzw. den Ofen 6ffnen, damit Feuchtigkeit entweichen kann.

Zwiebel abziehen, fein wirfeln und in einem Topf in 30 g Butter farblos
dinsten. Reis dazugeben, 30 Sekunden mitdiinsten und mit 350 ml
Wasser aufgieBen. Salzen und zum Kochen bringen. Eine Minute bei
hoher Hitze kochen, dann bei niedriger Hitze zugedeckt ca. 15-20
Minuten quellen lassen.

Cashews in der Zwischenzeit in einer Pfanne ohne Fett résten und grob
hacken. Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. In
restlicher Butter anschwitzen, salzen und pfeffern. Mit den Niissen und
dem Reis mischen und zum Curry servieren.



Fiir das Raita:

150 g Naturjoghurt, 3,5% Fett

2 Salatgurke

1 FrOhlingszwiebel

1 Zitrone

Y4 Bund Minze

s Bund Koriander

Y2 TL gemahlenen Kreuzkiimmel
Y2 gemahlene Senfkérner

Y2 TL gemahlenen Koriander
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

_

Zitrone halbieren, auspressen und circa 1-2 EL mit dem Joghurt in eine
Schiissel geben und kurz mit dem Schneebesen luftig aufschlagen.
Gurke schélen, entkernen und fein reiben. Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Beides zum Joghurt geben. Koriander und Minze fein hacken
und in die Schissel geben. Mit Kreuzkimmel, Senfkdrner, gemahlenem
Koriander sowie Salz und Pfeffer hinzufigen und alle Zutaten miteinander
vermengen. Die restliche Zeit ziehen lassen und mit etwas frischem
Koriander und Lauchzwiebeln garniert servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das SiiBkartoffel-Curry:
150 g SuBkartoffeln

100 g Hokkaido-Kurbis

40 g Kaiserschoten

50 g rote Paprika

40 g Kirschtomaten

50 g rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

5 g Ingwer

1 Limette

Y2 EL Tomatenmark

Y2 EL Currypaste

250 ml Kokosmilch

10 g Minze

10 g Basilikum

40 g Cashewkerne

1 EL Olivendl

Y2 TL Currypulver
Chiliflocken, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Pfannenbrot:

150 g Dinkelmehl, Type 630
Y2 TL Backpulver

80 ml Milch

25 ml Butter

2 EL Speisedl

etwas Kreuzkimmel

Ya TL Zucker

Y2 TL Salz

Tobias Rieger

SiBkartoffel-Kirbis-Curry mit Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen, fein wirfeln und Knoblauch hacken. Ingwer
schélen und ebenfalls fein hacken. Kirbis und Paprika entkernen und
wdrfeln. Kirschtomaten halbieren. SiiBkartoffeln schalen und in gleich
groBBe Wirfel schneiden.

Olivendl in einem Wok bei mittlerer Hitze erwarmen. Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer darin ca. 1-2 Minuten anbraten. StBkartoffel-, Kirbis- und
Paprikawdrfel hinzugeben. Tomatenmark, Currypulver und Currypaste
hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken nach Geschmack wirzen.
Weitere 3-5 Minuten anbraten.

Kokosmilch in den Wok geben und gut umrtihren. Aufkochen, dann die
Hitze reduzieren und ca. 10-15 Minuten kécheln lassen, bis alles gar ist.
Minze und Basilikum grob hacken.

Cashewkerne in einer Pfanne ohen Fett rosten und dann mit
Kirschtomaten und Kaiserschoten mit in den Wok geben. Alles gut
umrihren.

Saft der Limette auspressen und in den Wok geben. Minze und Basilikum
vorsichtig unterrihren.

Butter schmelzen. Mehl mit Backpulver, Salz, Zucker und Kreuzkiimmel
in einer Schiissel mischen. Die Mischung mit Milch, Butter und %2 EL
Speisedl zu einem glatten Teig kneten. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache zu runden Fladen mit ca. 20 cm Durchmesser
ausrollen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und den Teigfladen bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 2 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Strudel:
2 frische Strudelteigblatter

1 rote Paprika

1 Aubergine

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 g stuckige Tomaten aus der Dose
3 getrocknete Aprikosen

50 g gesalzene, geschalte Pistazien
200 g veganer, weiBer Feta

75 g pflanzliche Margarine

2 EL Tomatenmark

1 EL heller und dunkler Sesam

1 TL Rohrzucker

1TL gemahlener Kreuzkimmel

Y2 TL Zimt

2 TL Koriander

1 TL Cayennepfeffer

40 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fiir die Kicherbsencreme:

1 Dose Kichererbsen

400 g ungezuckerter Sojajoghurt
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

2 Bund glatte Petersilie

Y2 Bund frische Minze

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €

Konstanze Hanke

Orientalischer Auberginen-Tomaten-Strudel mit
Kichererbsencreme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln.

Paprika von Kernen und Scheidewanden befreien und wrfeln. Aubergine
in kleine Warfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln, Aubergine und Paprika darin
anbraten. Knoblauch, Zucker, Kreuzkimmel, Zimt und Koriander
hinzufigen. Tomaten dazugeben und aufkochen lassen, Tomatenmark
unterrihren. Aprikosen und Pistazien hacken und unter das Gemise
mischen. Mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken

Feta in kleine Wrfel schneiden. Margarine in einer Pfanne schmelzen
und Teigblatter auflegen, jedes einzelne mit Margarine bestreichen und
Ubereinanderschichten. Gemiise auf die Teigblatter geben, Feta dariber
verteilen und aufrollen. Oberflache mit Wasser bepinseln und Sesam
darauf verteilen und Strudel im vorgeheizten Backofen 15 Minuten
backen.

Krauter abbrausen und feinhacken. Kichererbsen waschen und im Sieb
abtropfen lassen. Zitrone halbieren und auspressen. Knoblauch
abziehen. Kichererbsen mit Joghurt, Knoblauch, Petersilie, Minze und
Zitronensaft in ein hohes Gefal geben und mit dem Plrierstab zu einer
feinen Creme mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Piiree:

1 groBBe SuBkartoffel

1 mittelgroBe Kartoffel

50 ml Milch

1 EL Butter

3 Zweige Thymian

1 Prise Kurkuma

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zwiebeln:

2 groBe rote Zwiebeln

1 EL Honig

3 EL Balsamico

1 Schuss trockenen Rotwein
2 Zweige Thymian

1 EL Rapsol

Salz, aus der Mihle

Fir die Birne:

1 Birne

1 Ziegenkaserolle

100 g Walnisse

100 g zimmerwarme Butter
1 EL Honig

1 Zweig Rosmarin

Philipp Ferreira Vogt

SuBkartoffelpiiree mit Balsamico-Zwiebeln und Birne mit
Ziegenkase und Walnusshaube

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

SiBkartoffel und Kartoffel schalen, in kleine Wirfel schneiden und in
kochendes Salzwasser geben. Kurkuma hineingeben und Kartoffeln ca.
15-20 Minuten garen. AbgieB3en, stampfen, Milch unterriihren mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Thymian abschmecken und Butter unterheben.

Zwiebeln abziehen und in Monde schneiden. Rapsél in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebeln darin goldbraun ca. 2-4. Minuten. anbraten. Hitze
reduzieren und Honig und Salz Gber die Zwiebeln geben und ca. 10
Minuten karamellisieren. Mit Balsamico und ggf. einem Schuss Rotwein
abléschen. Thymian zupfen und hinzugeben. Noch einmal 5 Minuten
schmoren lassen.

Birne in Streifen schneiden. Fir die Haube Walniisse klein hacken und
mit der Butter und einem Honig vermischen (es sollte eine klebrige Masse
entstehen). Ziegenkase auf die Birne legen, in eine Auflaufform geben
und eine ca. 1-1,5 cm Haube auftragen. Im Backofen fur ca. 2-5 Minuten
goldbraun backen. Rosmarin auf das Blech neben die Birne legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 31. August 2022 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fir die Wiirzpaste:
2 Knoblauchzehen
2 EL Hoisinsauce

1 TL Chiliflocken

1 TL brauner Zucker

Flr das Kimchi:

200 g WeiBkohl

1 Karotte

2 Frihlingszwiebeln

1 EL Salz

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Gyrosgewiirz:

2 Knoblauchzehen

4 EL geriebener Oregano

4 EL geriebener Thymian

4 EL geriebener Rosmarin

2 EL edelsuBBes Paprikapulver
1 EL Kreuzkimmel

2 TL Korianderpulver

1 TL Chiliflocken

1 Msp. Zimt

1 EL Salz

2 EL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fir die Pilze:

500 g groB3e Austernpilze

50 ml Olivenol

10 g Butterschmalz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Austernpilz-Gyros mit Ziegenkase-Espuma, schnellem
Kimchi und Pilaw

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Chiliflocken, Hoisinsauce
und Zucker zu einer Paste vermischen.

Karotte schalen und in feine Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln in
kleine Réllchen schneiden. Kohl in feine Streifen schneiden und
zusammen mit Karotten, Frihlingszwiebeln und dem Salz mischen und
fest kneten. 15 Minuten ziehen lassen und abspullen. Mit der Wirzpaste
von oben vermengen und nochmals durchkneten, mit Pfeffer und Salz
abschmecken und (bei genug zeit) in ein Glas fillen. Im Kiihlschrank
lagern.

Knoblauch abziehen und fein reiben. Mit Oregano, Thymian, Rosmarin,
Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Korianderpulver, Chiliflocken, Zimt, Salz
und Pfeffer zu einem Gewdirz vermischen. Man kann als Alternative auch
eine fertige Gyrosmischung kaufen und verwenden.

Austernpilze in grobe Stiicke reiBen und in Olivendl anbraten,
Butterschmalz dazugeben. Gyrosgewdrz driiber geben. Eventuell noch
mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir das Ziegenkase-Espuma:
240 g Ziegenfrischkase

100 g Sahne

100 g Sauerrahm

75 g Gemisefond

1 Prise Salz

1 Prise Schwarzer Pfeffer

Fiir den Pilaw:

200 g Jasminreis

2 EL Reisnudeln

1 Zwiebel

400 ml Gemuisefond

_

Ziegenfrischkase, Gemuisefond, Sauerrahm und Salz und Pfeffer in
einem Standmixer fein purieren. AbschlieBend Sahne unterriihren und
alles in eine Siphonflasche fiillen und kuihl stellen.

Einen Ofen auf 180 Grad HeiBluft vorheizen. Zwiebel abziehen und
kleinhacken. Reis in einer Pfanne mit Zwiebeln und Reisnudeln anrésten.
Mit Gemusefond abléschen, kurz aufkochen lassen, Deckel drauf geben,
die ganze Pfanne in den Ofen geben und ca. 17 Minuten garen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



