» Die Kiichenschlacht — Menii am 01. September 2020 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fuir die Jackfruit:

280 g Jackfrucht in Stiicken, aus der
Dose

Y2 Chipotle in Adobe Sauce, aus der
Dose

2-3 EL Tomatenmark

Rapsdl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

200 g geschélte Tomaten, aus der Dose
125 ml zuckerfreie Cola

25 ml Zuckerriibensirup

125 ml Orangensaft

5 EL Tomatenmark

Y4 TL Chipotle-Sauce

1 TL Sojasauce

2 TL Worcestersauce

1 TL Liquid Smoke

2-3 EL brauner Rohrohrzucker
1 TL Zwiebelpulver

Y2 TL Zitronengraspulver

2 TL Knoblauchpulver

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL Ingwerpulver

Y2 TL Madras-Currypulver

Ya TL Zimt

Y2 TL Senfpulver

1 Prise Kreuzkiimmel
Muskatnuss, zum Reiben

Fir die Tacos:
25 g Margarine
60 g Mehl

60 g Maismehl
Y4 TL Backpulver
Y2 TL Salz

Marcus Feuerstein

Pulled BBQ-Jackfruit-Tacos mit Guacamole und Pico de
gallo

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 75 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Jackfrucht abspilen und trockentupfen. Chipotle aus der Sauce nehmen
und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und Tomatenmark und
Chipotle darin ordentlich anrésten. Mit einem Teel6ffel Wasser
abldéschen, dann wieder ordentlich anrésten. Diesen Vorgang 3-4-mal
wiederholen.

Jackfrucht dazugeben, nach und nach zerdriicken und mit dem
Tomatensud vermengen. Salzen. Alles in eine Auflaufform geben und im
vorgeheizten Ofen warmstellen.

Cola mit dem Zuckerriibensirup, Orangensaft und den Tomaten in einen
Topf geben und stark reduzieren und dicklich einkochen lassen.
Tomatenmark einrihren und eine sdmige Konsistenz herstellen. Sauce
durch ein Sieb passieren, dann zuriick in den Topf geben.

In einer Schissel Chipotle-Sauce, Sojasauce, Worcestersauce und Liquid
Smoke vermengen. In einer zweiten Schiissel Rohrohrzucker,
Zwiebelpulver, Zitronengraspulver, Knoblauchpulver, Paprikapulver,
Ingwerpulver, Currypulver, Zimt, Senfpulver, Kreuzkimmel und eine Prise
Muskat vermischen. AnschlieBend die Saucen-Mischung sowie die
Gewdlrz-Mischung zur Sauce geben. Die Sauce einmal aufkochen und
dann weiter kdcheln lassen. Vor dem Servieren Jackfrucht mit der Sauce
vermengen.

Margarine in einem Topf zerlassen. Mehl, Maismehl, Salz und Backpulver
vermengen. Nach und nach flissige Margarine und 50 ml Wasser
hinzufligen und alles mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Frischhaltefolie einwickeln und kaltstellen. AnschlieBend aus dem
Teig 8 Kugeln formen. Jede Kugel in Frischhaltefolie einschlagen und mit
der breiten Seiten eines Kochmessers flache Tortillas pressen. Die
Fladen nacheinander in einer heiBen Pfanne ohne Fett ca. 30 Sekunden
pro Seite backen.



Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado

Y2 grine Jalapeno

1 Limette

2 EL Frischkase

Y2 TL mexikanischer Oregano
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pico de gallo:

1 groBe Flaschentomate
1 Limette

V4 rote Zwiebel

Y2 grine Jalapeno

1 TL Sojasauce

1 Bund Koriander

Salz, aus der Mihle

_d

Limette halbieren und den Saft einer Halfte auspressen. Avocado
halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels
herausldsen. Fruchtfleisch in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken
und sofort mit Limettensaft vermegen. Jalapeno waschen, trockentupfen,
der Lange nach halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien.
Hacken und mit dem Frischkase zur Avocadomasse geben. Guacamole
mit mexikanischem Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut
vermengen, dann kaltstellen.

Tomate waschen, trockentupfen, Strunk entfernen, dann wiirfeln. Zwiebel
abziehen und fein hacken. Jalapeno waschen, trockentupfen, der Lange
nach halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien. Ebenfalls
fein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blatter
abzupfen. Etwa 1 Essléffel grob hacken. Limette halbieren und Saft einer
Halfte auspressen. Tomatenwdurfel, Zwiebel, Jalapeno, Koriander und
Limettensaft vermengen und mit Salz abschmecken. Kaltstellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Falafel:

400 g Kichererbsen, aus der Dose
1 Zitrone

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

3 Zweige Koriander

3 Zweige glatte Petersilie

3 Halme Schnittlauch

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y2 TL gemahlener Koriander
Chilipulver, zum Abschmecken

2 EL Kichererbsenmehl

Y2 TL Natron

Neutrales Ol, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

400 g Sahnejoghurt

2 Knoblauchzehen

Y2 Bund Minze

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Parmesan-Zucchini:

1 Zucchini

100 g Parmesan

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

200 g gemischter Blattsalat

1 Zitrone

50 ml weiBBer Balsamicoessig
100 ml Sonnenblumendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Maximilian Rettig

Falafel mit Joghurt-Minz-Dip, Parmesan-Zucchini und
Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kichererbsen abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
grob zerkleinern. Petersilie, Koriander und Schnittlauch abbrausen und
trockenwedeln. Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Petersilie, Koriander
Schnittlauch, Kreuzkimmel, Koriander und Natron in einen Mixer geben
und zu einer gleichmaBigen Masse purieren. Mit Kichererbsenmehl
binden. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Masse mit Zitronensaft,
Chilipulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Topf erhitzen. Aus der
Kichererbsenmasse gleichgroBe Béllchen formen und im heiBen Fett
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen. Minze abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch
und Minze mit Joghurt in einen Mixer geben und fein pirieren. Dip mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Parmesan reiben. Zucchinischeiben leicht mit Olivendl betrdufeln und mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Backofen goldgelb backen.

Salat waschen und trockenschleudern. Zitrone halbieren und Saft
auspressen. Balsamicoessig, Ol und Zucker verriihren, dann mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Salat
und Dressing gut miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Ceviche:

200 g Kabeljaufilet, ohne Haut

100 g rohe Garnelen, kiichenfertig,
ohne Kopf und Schale

2 rote Chilischoten

1 rote Zwiebel

6 Limetten

1 Orange

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

0

Fiir die Banane:
1 griine Kochbanane
Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fir das Popcorn:
50 g Popcorn-Mais
2 EL Rapsaol

Salz, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 Roma-Tomaten

1 Limette

3 Zweige Koriander

Claudia Engelhardt
Ceviche mixto mit frittierter Kochbanane und Popcorn

Zutaten fiir zwei Personen

Die Limetten und Orange auspressen. Chilischoten waschen,
trockentupfen, der Lange nach halbieren, von Scheidewanden und
Kernen befreien und klein schneiden. Zwiebel abziehen und in Ringe
schneiden.

Fischfilet waschen, trockentupfen und in gleichmaBige Wrfel schneiden.
Garnelen ggf. entdarmen, waschen und trockentupfen.

Limetten- und Orangensaft mit Chili vermengen, dann Fisch und
Garnelen in diesen Saft geben. Die Halfte der Zwiebelringe dazugeben.
Nun den Fisch und die Garnelen in dem Sud ziehen lassen,
zwischendurch wenden, damit beides gleichmaBig mariniert wird.

Ceviche abschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Restlichen Zwiebelringe fur die Garnitur verwenden.

Um den Kabeljau bedenkenlos genieBen zu kdnnen, sollte der Fisch laut
Verbraucherzentrale Hamburg aus folgenden Fanggebieten stammen:
Atlantischer Kabeljau: FAO 27 Nordastatlantik (MSC, Naturland) oder
FAO 27 Nordastatlantik — Barentssee/Norwegische See (Nicht-MSC)
Pazifischer Kabeljau: FAO 60 Nordwestpazifik (MSC) oder FAO 67
Nordostpazifik (MSC)

(Stand: Januar 2020)

Banane schélen und in feine Streifen schneiden. In der Fritteuse knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Popcorn-Mais mit Ol in einen Topf geben, diesen mit einem Deckel
verschlieBen und Popcorn herstellen. AnschlieBend mit Salz wiirzen.

Limette unter heiBem Wasser abspulen und Zesten abreiBen. Tomaten
waschen, trockentupfen, Strunk und Kerngeh&use entfernen und in
Wirfel schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blattchen
abzupfen. Ceviche mit Limettenzesten, Tomatenwirfeln und
Korianderblattchen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Gemiisebouillon:
Y2 Knolle Sellerie

2 gelbe Karotten

2 orange Karotten

1 Zwiebel

1 Liter GemiUsefond

2 Zweige glatte Petersilie
1 Lorbeerblatt

3 Wacholderbeeren

3 bunte Pfefferkérner
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Kaspressknodel:
1 Zwiebel

200 g wiirziger Bergkase
1 EL Butter

1 Ei

125 ml Milch

1 EL Mehl

100 g Semmelwidirfel

3 Zweige glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
500 ml Sonnenblumendl
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:
10 Halme Schnittlauch

Stefan Binder
Gemiisebouillon mit Kaspressknédel

Zutaten fiir zwei Personen

Die Karotten und Sellerie waschen und schélen. Eine gelbe und eine
orange Karotte sowie 4 des Selleries in kleine Wiirfel schneiden. Ol in
einem groBBen Topf erhitzen und Sellerie- und Karottenwirfel darin glasig
andlnsten. Mit Fond abléschen. Sollte der Fond zu intensiv sein, mit ca.
150 ml Wasser aufgief3en.

Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Restlichen Sellerie und Karotten
grob zerkleinern und mit Zwiebel mitsamt Schale, Petersilie und das
Lorbeerblatt in die Suppe geben und kécheln lassen. Eine Gewlrzkugel
mit Wacholderbeeren und Pfefferkérnern flllen, in die Suppe hangen und
ziehen lassen. Vor dem Servieren die Gewiirzkugel, groBBe Sellerie- und
Karottenstlicke, Zwiebel, Petersilie und das Lorbeerblatt entfernen,
sodass die Suppe nur noch die kleinen Sellerie- und Karottenwirfel
enthalt. Die Suppe schlieBlich mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Milch und Ei verrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Uber die
Semmelwirfel geben. Semmelwirfel ca. 15-20 Minuten einweichen
lassen. Zwiebel abziehen, in feine Wirfel schneiden und in Butter glasig
andinsten, dann zu den Semmelwirfeln geben. Kase reiben. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Kase und Petersilie zu
den Semmelwiirfeln geben und untermengen. Masse mit Muskatnuss
abschmecken. Je nach Festigkeit der Masse etwas Mehl hinzugeben,
erneut gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kaspressknddel
goldbraun ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.
Kaspressknddel kurz vor dem Servieren in die Suppe geben.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und sehr fein schneiden. Als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Nudeln:

2 Eier

250 g Hartweizengriel3
1 EL Olivendl

1 TL Salz

Fir die Garnelen-Wan-Tans:

10 Riesengarnelen, kiichenfertig, ohne
Kopf und Schale

4 Wan-Tan-Blatter

3 cm Ingwer

2 TL Mirin

2 TL Sojasauce

2 TL Fischsauce

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Suppe:

50 g Prinzessbohnen
1 Karotte

2 Salatgurke

2 Knoblauchzehen
500 ml Gefligelfond
2 TL Fischsauce

Fir die Garnitur:
1 rote Chilischote
3 Zweige Koriander

Mandy Kalfa

Asiatisches Garnelen-Stippchen mit selbstgemachten
Nudeln und Garnelen-Wan-Tan

Zutaten fir zwei Personen

Den HartweizengrieB3 in eine Schussel geben und eine Mulde in die Mitte
driicken. Eier, Ol und Salz hineingeben und alles zu einem glatten Teig
verkneten. Teig in Frischhaltefolie einschlagen und einige Minuten in den
Kihlschrank legen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Nudelteig mit einem Nudelholz sehr diinn ausrollen und anschlieBend in
dinne Bandnudeln schneiden. AnschlieBend die Nudeln im kochenden
Wasser etwa 3 Minuten al dente garen, abgieBen und spéter in die fertige
Suppe geben.

Ingwer schélen und reiben. Ingwer, Mirin, Sojasauce und Fischsauce
vermengen. Garnelen putzen, ggf. entdarmen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. In die Marinade geben und ziehen lassen.

Die Halfte der Garnelen aus der Marinade nehmen, sehr klein schneiden
und zu kleinen KléBchen formen. Restliche Garnelen in Marinade fiir den
spateren Gebrauch beiseitestellen.

Wan-Tan-Bléatter auslegen und mittig die Garnelen-Fillung platzieren.
Wan-Tans fest verschlieBen und im heiBen Fett knusprig ausbacken. Auf
Kuchenpapier abtropfen lassen und separat zur Suppe servieren.

Laut WWF sollten Sie auf Garnelen zurlickgreifen, die aus der
Bioaquakultur oder aus der Zucht der Zero-Input Systeme aus
Sudostasien (auBBer Indien) stammen und beim Kauf auf eine ASC-, Bio-
oder Naturland-Zertifizierung achten.

Karotte schalen und in feine Julienne schneiden. Gurke ebenfalls
schélen, halbieren, vom Kerngehéause befreien und in feine Streifen
schneiden. Bohnen putzen und der L&nge nach halbieren.

Gefligelfond in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Knoblauch
abziehen und pressen und zum Fond geben. Suppe mit Fischsauce
wirzen.

Ubrig gebliebene Garnelen mitsamt Marinade in die Suppe geben und bei
niedriger Temperatur ca. 2-3 Minuten kécheln lassen. AnschlieBend
Karotten-, Gurken und Bohnenstreifen hinzugeben und fir weitere 2-3
Minuten kdcheln lassen.

Chilischote waschen, trockentupfen und klein schneiden. Koriander
abbrausen und trockenwedeln. Suppe mit Chili und Koriander garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



