* Die Klichenschlacht — Menu am 05. Oktober 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Zora Klipp

Fiir den Bratling:

95 g Quinoa

1 kleine rote Zwiebel
1 Frahlingszwiebel

3 Eier

50 g Semmelbrdsel
220 ml Gemusefond
24 g Pinienkerne

1,5 TL Senf

1,5 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Currypulver
Butter, zum Anbraten

Fiir die Mayonnaise:

1Ei

2,5 TL mittelscharfer Dijon-Senf

1 Zitrone, Saft

200 ml Rapsal

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Kartoffelstampf:

600 g vorwiegend mehligkochende
Kartoffeln

80 ml Milch

120 ml Sahne

40 g Butter

30 g Parmesan

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

400 g Babyspinat

Y Knoblauchzehe

2,5 EL WalnUsse

1 TL Honig

Y2 EL Worcestersauce
3 EL Walnussol

Y2 EL Himbeeressig

Christine Dietrich

Quinoa-Bratling mit Mayonnaise, gratiniertem
Kartoffelstampf und Babyspinat-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen.

Quinoa in einem Topf mit Fond aufkochen. Sobald der Fond verkocht ist,
Quinoa weiterhin quellen lassen. Zwiebel abziehen, klein schneiden und
mit Pinienkernen in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Eier trennen und
Eigelbe mit Quinoa, Zwiebeln, Pinienkernen und Semmelbrosel
vermischen und mit Senf, Paprikapulver und Curry wirzen. Bratlinge aus
dem Teig formen und in einer Pfanne in Butter von beiden Seiten circa 4
Minuten goldbraun anbraten. Frihlingszwiebel von der Wurzel befreien,
klein schneiden und Uber den Bratling geben.

Zitrone halbieren und auspressen. Ei, Senf und Zitronensaft in einen
Mixbecher fillen. Mit einem PUrierstab von unten zu mixen anfangen,
unter leichten auf und ab Bewegungen das Rapsdl hinzufiigen, bis eine
homogene Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weichkochen. Abgief3en, stampfen
und mit Butter, Milch und Sahne verrihren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. 2 Servierringe auf ein Blech setzen und mit Stampf fiillen.

Parmesan reiben, driberstreuen und bei 220 Grad Grillfunktion
gratinieren, bis der Kase goldgelb ist.

Babyspinat waschen. Walnisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett
anrdsten. Mit 2 TL Wasser und Honig in der Pfanne abléschen.

Fir das Dressing Knoblauch abziehen und fein reiben. Walnussél,
Worchestersauce und Himbeeressig miteinander mischen, Knoblauch
und Honig-Nuss-Mischung dazugeben und kraftig verriihren und tber den
Babyspinat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die vegetarischen
Jakobsmuscheln:

2 Krauterseitlinge mit dicken Stielen
2 Knoblauchzehen

Y2 Zitrone, Saft

2 EL Sojasauce

1 EL Honig

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Y2 Kopf Blumenkohl

400 ml Milch

1 EL Butter

100 ml Gemiusefond

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Blumenkohl aus dem Ofen:
Y2 Kopf Blumenkohl

1 EL Olivendl

4 EL HaselnUsse, blanchiert + geschalt
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Pilz-Sud:

50 g Shiitake

50 g Champignons

25 g getrocknete Steinpilze
1 Zwiebel

50 ml Gemusefond

20 ml WeilRwein

1 TL Sojasauce

Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Alina Habert

Vegetarische "Jakobsmuscheln" vom Krauterseitling mit
Pilz-Sud und Zweierlei vom Blumenkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 190 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Knoblauch abziehen, fein hacken, mit Sojasauce und Honig mischen.
Den Saft einer halben Zitrone dazugeben.

Krauterseitlinge putzen und den duliersten Teil des Stiels entfernen, den
restlichen Stiel in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Rest der
Krauterseitlinge fir den Pilzsud zur Seite legen. Seitlingscheiben fir ca. 5
Minuten in der Marinade einlegen, dann zur Seite legen und leicht
abtupfen.

Kurz vor dem Anrichten eine beschichtete Pfanne ohne Ol hoch erhitzen,
dann die Seitlingscheiben hineingeben und von beiden Seiten kurz scharf
anbraten.

Blumenkohl in Rdschen teilen. Fond und Milch mit Salz, Pfeffer und
geriebener Muskatnuss erhitzen, den Blumenkohl hineingeben und ca. 15
Minuten weich kochen.

Die Milch danach abgief3en und auffangen, den Blumenkohl im
Standmixer pirieren. Je nach Konsistenz schluckweise etwas von der
Milch wieder dazugeben. Zum Schluss die Butter mit unterrihren.

Aus dem Blumenkohl ca. 6 feine Scheiben herausschneiden. Auf einem
Backblech das Olivendl verteilen, die Blumenkohlscheiben darauflegen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fur circa 10-15 Minuten in den Ofen
geben. Haselnisse halbieren und in den letzten 5 Minuten mit in den
Ofen geben.

Steinpilze in warmem Wasser einweichen.

Ein paar der schdnsten Shiitake und Champignons in Scheiben
schneiden (ca. 10 Stlick) und fur spater zur Seite legen.

Restliche Pilze (auch Reste der Krauterseitlinge von oben) putzen und in
kleine Stiicke schneiden. Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Pilz-Stiicke bei hoher Hitze kurz kraftig anbraten, dann mit der Hitze
runtergehen und mit einem Schuss Ol die Zwiebeln dazugeben. Alles in
der Pfanne braten, bis die Zwiebeln glasig sind. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Pfanne dann mit WeiRwein abléschen und fast einreduzieren
lassen. Die eingeweichten Steinpilze dazugeben.

Alles immer wieder mit Flissigkeit (Fond oder Einweichwasser der
Steinpilze) aufgielRen und einreduzieren lassen, bis die gewlinschte
Konsistenz nach ca. 10 Minuten und der gewlinschte Geschmack erreicht
ist. Am Ende ggf. mit Sojasauce abschmecken.



A DEKUCHEN €
¥ SCHLACHT

Die schénen Pilzscheiben fir die Deko sehr scharf anbraten, so dass
eine schéne Braunung entsteht und am Ende mit in den Sud geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Rotkohl mit Miso-Butter:
1 mittelgrofRer Rotkohl

Y2 Orange, Saft

1 EL Misopaste

2 EL weiche Butter

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Knoblauch-Chips:
1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

Salz, aus der Muhle

Fiir den Kiirbisstampf:

1 Hokkaido Kdurbis, ca. 700 g

200 g mehligkochende Kartoffeln
1 Orange

1 EL Sesampaste

1 EL Olivendl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Sauce:

2 cm Meerrettich

1 Orange, Saft & Zesten

3 EL Schmand

500 ml Gemusefond

Y2 TL Misopaste

¥ Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Hajo Fritsch

Rotkohl-"Steak" mit Miso-Butter, Kiirbisstampf, cremiger
Meerrettich-Sauce und Knoblauch-Chips

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Rotkohl in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, so dass sie wie ein Steak
aussehen. Die dulReren Rotkohlblatter mit circa 4 Zahnstochern
miteinander fixieren. Misopaste mit der Butter glattstreichen.

Etwas Olivendl in eine gusseiserne Pfanne geben und die Rotkohl-Steaks
auf jeder Seite 4 Minuten anbraten. Danach die Steaks mit der Miso-
Butter bestreichen. Salzen und Pfeffern und bei 200 Grad fiir 15 Minuten
in den Backofen geben. Kurz vor Schluss etwas ausgepressten
Orangensaft dariiber geben.

Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch bei
mittlerer Hitze ca. 5 Minuten in Ol goldbraun frittieren. Aus dem Ol
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz wirzen.

Kurbis und Kartoffeln schalen. Beides in ca. 2 cm grof3e Stlicke
schneiden und im Topf in Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Wasser
abgieflen und 300 ml davon fir die Sauce auffangen.

Kurbis und Kartoffeln mit Sesampaste, Olivendl und dem ausgepressten
Saft der Orange zusammen stampfen und verriihren. Mit Pfeffer, Salz
und Muskat wurzen.

Zesten der Orangenschale abziehen und den Saft auspressen.
Meerrettich reiben. 300 ml aufgefangenes Kiirbis-Kochwasser mit
Schmand, 2 TL geriebenem Meerrettich, Orangensaft und Zesten,
Misopaste und Gemisefond aufkochen. Unter Rihren ca. 2 Minuten
weiterkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie hacken und zum Garnieren verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



