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Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir den Tofu:

2 Blécke Rauchertofu

10 Stangenbohnen

2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

1 % Thai Chilis

15 g Thai Basilikum

2 Stangen Zitronengras

1 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce

1 EL vegane Fischsauce
1 EL vegane Austernsauce
1 EL gerdstetes Sesamdl
Kokosol, zum Anbraten

1 TL Zucker

Fiir das pochierte Ei:
2 Eier
Salz, aus der Mihle

Fir den Basmati:

250 g Basmati

4 Kaffir-Limettenblatter
2 Sternanis

2 cm Ingwer

Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1 Thai Chili

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

Y2 Limette, Saft

2 EL helle Sojasauce

1 EL vegane Fischsauce
1 TL gertstetes Sesamol
1 TL Zucker
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Bartholomadus Rymek

Thai Basil Tofu mit pochiertem Ei, Pak Choi, Basmati und
Chili-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, Chili entkernen und alles
fein hacken.

In einer Pfanne Kokosol bei mittlerer Hitze erhitzen. Schalotten-Chili-
Mischung hinzugeben und ca. 2-3 Minuten braten, bis sie duftet.
Zitronengras anklopfen, in Stlicke schneiden und hinzufiigen. Tofu
zerbroseln und hinzugeben. Circa 3 Minuten braten, bis er goldbraun ist.
Eine Sauce aus heller und dunkler Sojasauce, Fischsauce, Austernsauce
und Zucker in einer kleinen Schissel vermischen. Sauce zum Tofu geben
und umrihren. Basilikumblatter abzupfen und hinzufiigen. Kurz unter
Rihren mitbraten, bis die Blatter zusammengefallen sind.
Stangenbohnen kurz blanchieren, danach in 0,5 cm Stiicke schneiden
und in die Pfanne geben. Mit Sesamol abschmecken.

Ei vorsichtig aufschlagen und jeweils in einen Beutel aus Frischhaltefolie
geben, mit Salz wirzen. Beutel luftdicht zudrehen und in heilem Wasser
garen.

500 ml Wasser aufkochen, mit Salz wirzen. Zu Beginn Limettenblatter
reingeben. Ingwer schélen, in Scheiben schneiden und mit Sternanis
hinzufiigen. Reis darin kochen und zum Schluss die Gewlrze entfernen.

Chili entkernen. Ingwer schalen, Knoblauch abziehen, beides klein
hacken. Mit Sojasauce, 1 TL ausgepressten Limettensaft, veganer
Fischsauce und Sesamdl vermengen. Zucker unterrihren.



Fiir den Pak Choi:

2 Pak Choi

1 cm Ingwer

1 Knoblauchzehe

5 EL helle Sojasauce

3 EL Reisessig

1 EL gerbstetes Sesamal
2 EL Kokosol

1 EL Sesamkérner

1 TL Maisstarke

1 EL Zucker

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
Y4 Gurke
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Pfanne mit Kokosol erhitzen. Pak Choi mit der Schnittflache nach unten in
den Wok legen und ohne zu wenden fiir 3 Minuten anbraten.

Gebratenen Pak Choi auf einem Teller beiseitestellen.

Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und beides hacken. Mit Kokosdl
zusammen in die Pfanne geben und fur eine Minute anbraten.

Sojasauce, einen Schuss Wasser, Reisessig, Sesamdl, Zucker,
Maisstarke und Pfeffer in einer kleinen Schissel mischen und in den Wok
geben. Fur ca. 30 Sekunden kochen, bis die Sauce etwas eingedickt ist.

Dann den Pak Choi mit der Schnittflache nach oben zurtick in den Wok
geben und weitere 2-3 Minuten braten, bis er bissfest ist.

Pak Choi beim Anrichten mit der restlichen Sauce aus der Pfanne
betraufeln und mit Sesam bestreuen.

Gurke in Scheiben schneiden und als Garnitur mit auf den Teller geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Roulade:

2 grofde Putenschnitzel

200 g Bacon

50 g vorgekochte, geschalte Maronen
50 g Parmesan

100-150 g Frischkase

ca. 100 ml WeiBwein

2 Bund glatte Petersilie

Rapsél, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4-5 vorwiegend festkochende Kartoffeln
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spitzkohl:

2 Spitzkohl

Y2 rote Chilischote

400 ml Kokosmilch

1 Vanilleschote

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Gremolata:
100 g glatte Petersilie
1 kleine rote Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1 EL Agavendicksaft
1 EL Essig, 5 %

1 EL Rapsal

Salz, aus der Mihle
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Dana Burde

Mit Maronen gefiillte Putenroulade im Baconmantel mit
Vanille-Chili-Spitzkohl, gebratenen Kartoffelwiirfeln und
Gremolata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Putenschnitzel schén dinn klopfen, halbieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Parmesan fein reiben und mit Frischkase, gehackten Maronen
und gehackter Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen, auf die
Putenschnitzel streichen und diese zu einer Roulade aufrollen. Nun den
Bacon leicht tGiberlappend langs auf eine Frischhaltefolie legen, die
Roulade am unteren Ende ansetzen und mit Hilfe der Folie aufrollen, so
dass der Bacon die Roulade umschlief3t. In einem Brater etwas Rapsol
erhitzen und die Roulade mit der "Nahtseite" nach unten scharf anbraten.
Nachdem die Roulade ringsherum angebraten ist, mit etwas Weillwein
abléschen und ohne Deckel fiir ca. 15-20 Minuten in den Backofen
geben.

Kartoffeln schalen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Ol
unter standigem Wenden goldbraun braten. Dann mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol
anbraten. Dann mit der Kokosmilch abloschen. Vanilleschote
aufschneiden und das Mark auskratzen. Chili entkernen und hacken.
Zusammen mit Vanillemark und -schote, sowie Salz und Pfeffer in die
Pfanne hinzufiigen und ca. 5-10 Minuten leicht kdcheln lassen. Vor dem
Servieren die Vanilleschote entfernen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Petersilie fein hacken,
mit den anderen Zutaten vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Dumpling-Teig:
280 g Weizenmehl, Type 405
40 g Starke

Salz, aus der Mihle

Fur die Dumpling-Fiillung:
300 g Schweinehackfleisch
200 g Chinakohl

1 Karotte

4 Knoblauchzehen

3 Zweige Petersilie

3 Zweige Basilikum

1 Zweig Koriander

4 EL Sojasauce

3 EL Austernsauce

1 EL Ponzu

1 EL Mirin

1 TL Reisessig

2 EL Sesamol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Miso-Dip:
2 TL helle Misopaste
4 g Ingwer

1 TL Honig

4 EL Reisessig

Fiir die siBsauer-Sauce:
Y2 Karotte

Y. Paprika

1 Dose Ananas mit Saft
1 EL Tomatenmark

3 EL Apfelessig

1 EL Sojasauce

2 EL Sesamol

1 EL Speisestarke

1 EL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle
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Nicolas Heuss

Dumplings mit Hackfleischfiillung, Miso-Dip, stiiRsaurer
Sauce und Chili-Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

160 ml heiRes Wasser zum Kochen bringen und mit zwei chinesischen
Essstabchen das Mehl und Salz mit dem heilken Wasser verriihren.
Anschlief’end den Teig 3 Minuten kneten, dann mit einem
Kichenhandtuch abdecken und fiir ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach
den Teig noch einmal kurz kneten und in eine lange Rolle formen. Teig-
Rolle in 1,5 cm breite Stiickchen schneiden. Diese Stlicke kreisférmig
ausrollen und mit Starke bestreichen, damit Sie nicht kleben.

Karotte schalen, Knoblauch abziehen und beides fein hacken.
Chinakohlblatter und Krauter fein hacken. Gemuse mit Sojasauce,
Austernsauce, Ponzu, Mirin und Reisessig in einer Pfanne mit Sesamol
anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vom Herd nehmen und
rohes Hackfleisch unterrihren.

Einen Teelodffel der Fullung auf die Mitte der kreisrunden Teigsticke
geben und an den oberen Randern zusammendriicken.

Die vorbereiteten Dumplings in eine Pfanne legen und bei mittlerer
Temperatur in etwas Sesamdl 3 Minuten anbraten. Danach die
Dumplings mit 100 ml Wasser in der Pfanne tbergieen und den Deckel
darauf geben. Fir weitere 3-5 Minuten ziehen lassen.

Ingwer schalen und fein hacken. Alle Gbrigen Zutaten damit vermischen,
bis sich die Misopaste komplett aufgelést hat.

Karotte schalen und fein hacken. Paprika entkernen und fein hacken. Die
Ananasringe aus der Dose fein hacken.

Einen Teil vom Ananassaft mit Speisestarke vermischen. Diese Mischung
mit restlichem Ananassaft, Apfelessig, Tomatenmark, Sojasauce, 1 EL
Sesamol, Zucker und einer Prise Salz aufkochen.

Karotte, Ananas und Paprika in einer Pfanne mit etwas Sesamoél kurz
anbraten und zu der Sauce hinzugeben. Bei leichter Temperatur 5-10
Minuten kocheln lassen.
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Fir den Chili-Gurkensalat: Gurke waschen und anschlieRend in Scheiben schneiden. Mit zwei
1 Gurke Prisen Salz in eine Schiissel geben, damit das Wasser der Gurke
2 Knoblauchzehen entzogen wird, spater das Gurkenwasser abgiel3en.
1 Chili Knoblauch abziehen und mit Chili und Koriander zusammen fein hacken.
1 Zweig Koriander  AnschlieRend mit Sojasauce, Reisessig, Chiliél, Sesamdl und Zucker
1 EL Sojasauce vermischen. Gurkenscheiben mit dem Dressing vermengen.
1 EL Reisessig
1 TL Chiliol
1 TL Sesamdl
1 TL brauner Zucker
Salz, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur die Nokedli (Knopfle):
200g Mehl, Type 00

1Ei

Muskatnuss, zum Reiben

1 TL Salz

Fiir das Porkolt (Hahnchen in
Paprikasauce):

500 g Hahnchenoberkeulen, 3 Stick
200 g geraucherter Speck, am Stick
3 reife Tomaten

3 weille ungarische Spitzpaprika

3 rote Spitzpaprika

1 grofRe Gemusezwiebel

4 Knoblauchzehen

1 TL pikantes Paprikamark

1 EL rosenscharfes Paprikapulver

1 EL Kimmelsamen

2 Lorbeerblatter

Neutrales OI, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Gurkensalat:

1 Salatgurke

4 EL weillen Balsamicoessig
100 g Zucker

1 EL Salz

Fiir die saure Sahne:

150 g saure Sahne

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 Msp. Honig

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:

1 scharfe griine Paprika

1 rote Zwiebel

1 TL edelstiRes Paprikapulver
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Christine Lisku

Nokedli Porkolt: Hahnchen in Paprikasauce mit Knopfie,
saurer Sahne und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl in eine Schissel geben, 120 ml lauwarmes Wasser, Salz, 1
Prise Muskat und das Ei mit dem Mehl vermischen, bis die Masse glatt
und etwas zah wird.

Die fertige Masse mit einer Spéatzle-Reibe in leicht gesalzenes,
kochendes Wasser tropfen lassen. Wenn alle Nokedli oben schwimmen,
abgieRen. Danach in einem Topf warm halten.

Speck im Ganzen mit etwas Ol auslassen, danach Zwiebel und
Knoblauch abziehen, wirfeln und darin anschwitzen. Lorbeerblatter mit
anschwitzen. Im Anschluss gewiirfelte Paprika hinzugeben. Das Ganze
ca. 8-10 Minuten kdcheln lassen. Tomaten ebenso wurfeln und nach 10
Minuten hinzugeben. Kimmel, Paprikapulver und Paprikamark mit dem
Fleisch hinzugeben und zusammen kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

200 ml Wasser, Zucker, Essig und Salz in eine Schussel geben und
miteinander verriihren und ziehen lassen. Gurke schalen und in
hauchdinne Scheiben reiben. Gurken zum Dressing hinzugeben.

Saure Sahne in eine Schiissel geben und mit etwas Zitronensaft, etwas
Abrieb von der Zitrone und klein gehacktem Schnittlauch verrihren. Mit
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebel abziehen, halbieren und kleine Scheiben abhobeln. Paprika in
dinne Scheiben hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Paprikapulver bestreuen und
servieren.



Fiir die Frikadellen:
250 g Kalbshackfleisch
100 g Laugenbrezen

1 Zwiebel

1 Zitrone, Abrieb

1Ei

1 EL Butter

115 ml Milch

4 Zweige Blattpetersilie
4 Zweige Thymian

2-3 EL Semmelbrosel
Pflanzenol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Kartoffelstampf:

400 g mehlig kochende Kartoffeln
100 ml Milch

40 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Karottengemiise:
250 g junge Méhren mit Griin
10 g Butter

100 ml Gemusefond

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
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Florian Weingarth

Frikadellen mit Kartoffelstampf und Karottengemuse

Zutaten fiir zwei Personen

Die Blatter von den Petersilienstielen zupfen und fein schneiden.
Laugenbrezen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schissel geben.
Zwiebel abziehen und 1,5 EL fein hacken. Zwiebelwirfel in einer Pfanne
mit wenig Ol anschwitzen, mit Milch abléschen, aufkochen, ber die
Brezen-Scheiben giellen und vermengen.

Kalbshackfleisch zur Brezenmasse geben, Ei und fein geschnittene
Petersilie unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, wenn nétig,
Semmelbrdsel einarbeiten. Die fertige Masse zu 6-8 Pflanzerl formen, in
einer groRen Pfanne mit wenig Pflanzendl langsam ringsum anbraten.
Butter darin aufschaumen lassen, gehackten Thymian und etwas
abgeriebene Zitronenschale zugeben, mit einem Deckel abdecken und
vom Herd nehmen.

Kartoffeln waschen, in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und Salz
hinzugeben. Das Ganze zum Kochen bringen und fiir ca. 20 Minuten
kochen lassen, bis die Kartoffel gar sind. AnschlieRend die Kartoffeln
abseihen und pellen.

Milch sowie Butter in einem Topf leicht erwdrmen, bis die Butter
geschmolzen ist.

Nun die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Milch-Butter-
Mischung unterrihren. Zum Schluss den Stampf mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

M&hren so putzen und schalen, dass noch ein kleines Stlick vom Griin zu
sehen bleibt. Butter mit dem Zucker und dem Salz in einem Topf erhitzen.
Mohren darin unter Wenden anschwitzen. Fond angieRen. Bei geringer
Hitze im offenen Topf kochen, bis die Flissigkeit verdampft ist und das
Gemiuse glanzt.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



