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» Die Kiichenschlacht — Menu am 05. Juni 2018 =
ChampionsWeek = "Veggie"mit Alfons Schuhbeck

Fiir das Shakshuka:

400 g gehackte Cherrytomaten
4 Eier

2 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 EL Tomatenmark

2 grofRe Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 g Kichererbsen

Y4 Bund Koriander

Y, Bund glatte Petersilie

10 Safranfaden

1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Harissa-Paste

1 EL Rohrzucker

1 kleine getrocknete Chili

2 Lorbeerblatter

2 EL Olivenol

250 ml Frittierol
Harissa-Tuareg, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:

50 g Griechischer Joghurt

Y4 Bund Minze

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

200 g Kichererbsenmehl

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
Harissa-Tuareg, aus der Muhle
neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Michael Falkenhahn

Shakshuka mit Joghurt und selbstgebackenem
Kichererbsen-Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Eine Pfanne ohne Fett auf hoher Stufe erhitzen und Kreuzkiimmel darin
ohne Fett rosten. Auf % der Hitze runter drehen und Ol dazugeben. Dann
Zwiebelringe in dem Kreuzkiimmel-Ol 5 Minuten anbraten. Dabei immer
wieder durchriihren. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Koriander und Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken. Die Kichererbsen in einem Topf fir 3 Minuten frittieren.

Paprikastreifen und Knoblauch zugeben und anbraten. Zucker,
Lorbeerblatter, Petersilie, Koriander und Safran zugeben, durchrihren
und Tomatenmark unterheben.

Mit den gehackten Tomaten abloschen. Ziel ist eine Art Eintopf-Verhaltnis
von Gemduse zu Flissigkeit, die dann langsam zu einer Tomatensauce
einkdcheln kann, Tomaten gegen Ende ggf ein bisschen zerdriicken.

Nach etwa 15 Minuten mit Salz, Pfeffer, Harissa-Tuareg und Chili wiirzen.

Die Gemiisepfanne auf zwei Portionspfannen (gerne beschichtet)
verteilen. Bei kleiner Hitze anwarmen. Mit dem Lo6ffel zwei Mulden in die
Gemiusedecke drucken. Hier jeweils ein Ei reinschlagen. Ei salzen und
mit geschlossenem Deckel bei kleinster Hitze garen.

Entweder direkt aus der Pfanne servieren oder noch auf einen Teller
gleiten lassen und mit der restlichen Petersilie, Koriander, Niissen und
den frittierten Kichererbsen bestreuen.

Minze trockenwedeln, zupfen und grob hacken. In einer Schiissel Joghurt,
Minze verriihren, mit Salz abschmecken und 10 Minuten durchziehen
lassen. Gegebenenfalls nochmal mit etwas Salz abschmecken. Vor dem
servieren mit ein paar Minzblattchen garnieren.

Aus dem Kichererbsenmehl und den Gewirzen einen trockenen Teig
erstellen. Den Teig ca. 5 Minuten zu einem geschmeidigen Teig
verarbeiten, kurz ruhen lassen.

Kleine Kugeln formen und mit der Hand flach driicken, mit einem
Nudelholz bis zur gewiinschten Dicke ausrollen.

In einer vorgeheizten Pfanne mit etwas Ol ausbacken.



Fur die Garnitur:

20 g geschélte Mandeln
20 g Haselnusse

20 g Pistazien

100 ml Frittierdl
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Die Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und grob hacken und in
einem Topf mit Ol goldgelb backen und nochmals auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Sauce:

100 g weilRes Mandelmus
160 g Réuchertofu

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl

14 Zitrone, davon der Abrieb
1 TL Zitronensaft

2 gelbe Zucchini

50 g Hanfsamen

50 g gruine Pistazien

% Bund glatte Petersilie

1 Msp. Natron

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Stangen:

2 Platten veganer Blatterteig
50 g Ajvar

50 g veganer Schmelz-,Kase"
1 kleine Zwiebel

40 g Mohn

30 g Sesamsamen

30 g Kurbiskerne

etwas Wasser

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Sabrina Hein

Vegane Zucchini-Spaghetti "alla carbonara™ mit
Kraftkorn-Knusperstangen

Zutaten fiir zwei Personen

Mithilfe eines Schneebesens Mandelmus und 240 ml Wasser vermengen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter fein hacken.
Rauchertofu in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel und Knoblauchzehe
schélen, beides fein hacken. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Rauchertofu darin circa 3 Minuten anbraten.

Zwiebel- und Knoblauchwirfel zugeben und 3 Minuten mitbraten.
Mandelmus-Mix, Zitronenschale, Zitronensaft und Petersilie dazugeben,
kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen.

Carbonara kurz aufkochen und andicken lassen. Wasser in Topf geben,
Natron hinzugeben und Wasser kochen lassen. Zucchini waschen, mit
einem Spiralschneider zu Spaghetti schneiden und Spaghetti kurz in
Natronwasser blanchieren.

Pistazien karamellisieren.

Im Servierring anrichten, mit etwas Olivendl betraufeln mit Pistazien und
Hanfsamen bestreuen und mit schwarzem Pfeffer ibermahlen.

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Blatterteig kalt ausrollen. Zwiebel in kleine Wurfelchen schneiden,
Blatterteig mit dem Ajvar bestreichen, Zwiebelwurfelchen verteilen und
den veganen Schmelz-,Kéase" daraufgeben. Etwas Salz und Pfeffer
druber und die zweite Lage Blatterteig haargenau auf die erste Lage.
Sesam, Mohn und Kirbiskerne mischen, Oberseite des Blatterteigs mit
etwas Wasser einstreichen und Halfte der Mischung darauf verteilen.
Kerne andriicken und die beiden Blatterteigplatten umdrehen.
Vorgang auf der zweiten Seite wiederholen.

Blatterteigplatten in 10 Streifen schneiden und verdrehen. Im
vorgeheizten Ofen fur etwa 15 Minuten backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Pfannkuchenteig:
250 ml Milch

75 g Mehl

2 Eier

Y Bund glatte Petersilie
Butterschmalz, zum Anbraten

Fiir die Kdsesauce:

100 g Gouda

2 Frihlingszwiebeln

125 g Sahne

1 Zwiebel

1 EL Starke

2 EL trockener Weil3wein
2 EL Butter

Fir die Panierung:

100 g Pankobrosel

1Ei

5 EL Mehl

4 EL Butterschmalz

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomatensauce:
400 g gehackte Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

% TL Zucker

1 Sternanis

4 Zweige Majoran

4 Zweige Rosmarin

4 Zweige Oregano

1 Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zucchini:
1 Zucchini

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle
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Karin Mahnert
Fladle-"Zigarre™ mit Tomatensauce und Zucchini

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Milch und Eier mischen und zu einem glatten Teig verrthren.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Die
Petersilie unter den Teig heben und diesen dinn in einer Crépepfanne mit
Butterschmalz ausbacken.

Den Crépe auf einem Teller im Kihlschrank abkthlen lassen.

Die Zwiebel abziehen, halbieren, fein wiirfeln und in einem Topf mit
aufgeschaumter Butter anschwitzen. Die Zwiebeln mit Mehl bestauben
und mit WeilBwein abléschen. Sahne angie3en und den geriebenen
Gouda in der Sauce schmelzen lassen. Die Frihlingszwiebeln von der
auleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.

Die Masse mit den Frihlingszwiebeln vermengen und im Eisfach
abkuhlen lassen.

Die Pfannkuchen mit der Kdsemasse bestreichen, einrollen und nochmals
5 Minuten in den Tiefkiihlschrank geben.

Das Ei mit einer Gabel in einer Schissel verquirlen. Das Ei mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Rolle in Mehl wenden, tberschiissiges Mehl abklopfen, durch Ei
ziehen und anschlieBend in den Pankobrdseln panieren.

Die Pfannkuchen-Rollen in hei3em Butterschmalz goldgelb ausbacken.

Die Zwiebel und Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und in einer
Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren. Die gehackten Tomaten unterheben und den Sud mit
Sternanis, Majoran, Rosmarin und Oregano kdcheln lassen.

Die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Die Zucchini mit einem V-Hobel in hauchdiinne Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit wenig Ol kraftig anbraten. Auch Kiichenkrepp
abtropfen lassen und Ubereinanderlappend auf dem Teller drapieren und
leicht salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Seitan:

50 g Glutenpulver

¥, TL Knoblauchpulver

750 ml Gemisefond

4 EL Sojasauce

2 Lorbeerblatter

2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Y, TL edelsiiRes Paprikapulver

Fiir die Spatzle:

200 g Mehl (Type 550)

20 ml Mineralwasser mit Sprudel
3 Eier

Y TL Kurkuma

% TL feines Salz

Fiir das Gulasch:

400 g Seitan (s.0.)

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 rote Paprikaschoten

1 Karotte

%4 Knolle Sellerie

50 ml trockener Rotwein

500 ml Gemusefond

50 ml Sojasauce

2 EL Tomatenmark

2 EL Paprikamark

4 Lorbeerblatter

4 Wacholderbeeren

2 Pimentkérner

1 TL rosenscharfes Paprikapulver
Y. TL edelsuf3es Paprikapulver

%4 TL Chiliflocken

% Bund glatte Petersilie
Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Patrick Breckner

Ungarisches Seitan-Gulasch mit handgeschabten Spatzle
und Gurken-Sorbet

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemusefond in einem Topf erhitzen. Sojasauce, Lorbeer, Piment
und Wacholderbeeren dazugeben.

Das Glutenpulver in eine Schiissel geben und mit Paprika- und
Knoblauchpulver vermengen. 50 ml Wasser angief3en und zu einem
festen Teig verkneten. Den Teig aus der Schiissel nehmen und mit
beiden Handen auf der Arbeitsflache nochmals 3 Minuten in der
Kichenmaschine kneten. Die Masse in kleine Kugeln teilen und im
aromatisierten Gemusefond etwa 25 Minuten ziehen lassen.

Mehl, Eier, 20 ml Mineralwasser Kurkuma und Salz mit einem Kochloffel
zu einem glatten, glanzenden Teig schlagen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig von
Hand mit einem Spétzlebrett ins Wasser hobeln.

Sobald die Spatzle oben schwimmen, diese abschopfen und abtropfen
lassen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die
Paprikaschoten halbieren, von Kerngehduse und Scheidewanden
befreien und kleinschneiden. Den Sellerie schélen, von den Enden
befreien und wirfeln. Die Karotten schélen, von den Enden befreien und
grob schneiden.

In einem groRen Topf Ol erhitzen. Die Seitan-Kugel grob zerpfliicken und
im Ol scharf anbraten. Die Zwiebel, Paprika, Sellerie und Karotten
dazugeben und anrdsten. Paprika- und Tomatenmark sowie
Paprikapulver dazugeben, anrésten und kraftig braten. Mit Rotwein
abléschen. Gemiisefond und Sojasauce angief3en.

Lorbeer, angedriickte Wacholderbeeren, Chiliflocken und Pfeffer zugeben
und mitziehen lassen.

Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.



Fir das Sorbet:

5 Salatgurken

%4 Bund Dill

100 ml Gemusefond

50 ml WeiBweinessig

3 EL flussiger Honig

1 TL feines Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Die Gurke von den Enden befreien und durch den Entsafter entsaften.
Den Dill abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Gurkensaft, 100 ml Wasser, Essig, Honig, Gemiisefond und Salz in die
Eismaschine geben und dort zu einem Sorbet gefrieren lassen.

Mit grobem Pfeffer garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Kartoffelpiiree:

250 g mehlig kochende Kartoffeln
Y4 Bund Koriander

1 TL Chilipaste

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Miihle

Fur das Topping:

40 g lila Karotten

40 g vorgegarte Rote Bete
15 Avocado

% Aji Limo-Chili

1 Knolle Ingwer a 2 cm

15 rote Zwiebel

1 Limette, davon %2 EL Saft
1 ¥ Rote-Bete-Pulver

1% EL Créme fraiche

2 Zweige Koriander

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die frittierte SiiBkartoffel:
1 SuRkartoffel

2 EL Starke

Salz, aus der Mihle

Fir die Oliven-Mayo:

2 EL Kalamata-Oliven ohne Stein
1 Limette, davon 2 EL Saft

1Ei

1 EL Worcestershiresauce

200 ml neutrales Pflanzendl

100 ml Olivendl
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Dirk Fastabend

Causa:
Peruanischer Koriander-Kartoffel-"Kuchen" mit Rote
Bete, crunchy SuBkartoffel und Oliven-Mayo

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen, schalen und in einem grof3en Topf mit
kochendem Salzwasser weich kochen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, in eine Moulinette geben und mit
Wasser zu einer griinen Paste mixen.

Die Kartoffeln ausdampfen lassen, fein wirfeln und cremig rihren. Salz
und Chilipaste hinzufiigen und nach und nach das gesamte Ol angie3en.

Das Koriandermus vorsichtig unterheben.

Die Karotten und Rote Bete schélen, von den Enden befreien und grob
schneiden. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch
mit einem Lo6ffel herauslésen und wiirfeln. Die Chili 1angs halbieren, von
Kernen und Scheidewanden befreien und klein wirfeln. Den Ingwer
schélen und fein reiben.

Die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln.

Die Limette waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Den
Koriander abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Karotten, Rote Bete, Chili, Koriander, Créme fraiche, Zwiebel, Ingwer und
Limettensaft in einer Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.
Die SuRkartoffel schalen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Kartoffel auf einem V-Hobel sehr diinn hobeln, mit Starke mehlieren
und in der Fritteuse hellbraun ausbacken.

Mit Salz wiirzen.

Die Limette waschen, halbieren, auspressen und den Saft auffangen.

Das Ei in einem hohen Mixbehélter geben, Olivendl, Ol, Limettensaft und
Worcestershiresauce zu einer dinnen Mayonnaise mit einem Stabmixer
aufmixen.

Die Oliven fein hacken und unter die Mayonnaise heben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



