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» Die Kiichenschlacht — Menii am 26. Januar 2022 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

||

Fir die Knodel:

5 altbackene Weizenbrétchen
1 Zwiebel

100 g Graukéase

100 g Gruyére

1 Ei

125-150 ml Milch

Butter, zum Braten

5 Zweige glatte Petersilie
Mehl, zum Bestauben
Neutrales Ol, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Butter:
100 g Butter

Fiir den Tomaten-Fenchel-Salat:
400 g aromatische Tomaten

1 Fenchelknolle, mit Griin

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

1 EL gesalzene Butter

1 TL kdrniger Dijon-Senf

1 TL Honig

2 EL Balsamicoessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
50 g Parmesan

Pia Sauber

Kasknodel mit zerlassener Butter und Tomaten-Fenchel-
Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brétchen in Scheiben schneiden, in eine groBe Schale geben, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Graukase und Gruyére grob reiben und darunter
mengen. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebel in einer Pfanne mit
Ol und Butter anschwitzen. Milch angieBen und leicht erwérmen. Die
Mischung zum Knddelbrot geben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und hacken. Ei leicht aufschlagen und mit fein gehackter Petersilie
ebenfalls zur Knédelmasse geben. Alles gut verkneten. Mit etwas Mehl
bestduben und nochmals kneten. Knddelmasse kurze Zeit ruhen lassen.

Aus der Knddelmasse mit feuchten Handen kleine Knddel formen und
dann in kochendem Salzwasser fir 15 Minuten ziehen lassen,
anschlieBend abseihen.

In einer Pfanne Butter schmelzen bis sie Farbe annimmt.

Tomaten, Strunk entfernen und in mundgerechte Stlicke schneiden.
Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Fenchel
putzen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln und
Fenchel in gesalzener Butter in einer Pfanne leicht anschwitzen. Auf
Teller anrichten. Olivendl, Balsamicoessig, Dijon-Senf, Honig, Pfeffer und
Salz verrihren und Uber die Tomaten und Fenchel geben. Zitrone unter
heiBem Wasser abspuilen und die Schale abreiben. Tomaten und Fenchel
mit Zitronenabrieb und Fenchelgriin bestreuen.

Parmesan reiben und Uber den Knddel bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Okonomiyaki:
100 g geréucherter Tofu
1/8 WeiBkohl

1 FrOhlingszwiebel

1 Ei, GroBe M

1 TL Sesam

100 g Yams-Wurzel

1 -2 TL Sojasauce
Sriracha, zum Abschmecken
Sesamdl, zum Braten
100 g Weizenmehl

Fir japanische Mayonnaise:
1 Zitrone

1 Ei

1 TL Senf

1-2 TL Honig

1 EL Reisessig

1 EL Sojasauce

180 g neutrales Ol

1 Prise Salz

Fiir japanische Barbecuesauce:
2-3 kleine Knoblauchzehen

5 cm Ingwer

80 ml Sojasauce

1 EL Reisessig

1 EL Sriracha

1 EL gerdstetes Sesamdl

1 EL Maisstarke

1 EL brauner Zucker

Fur die Garnitur:

1 Noriblatt

WeiBkohl (von oben)
1 TL Sesam

&

Vegetarischer Okonomiyaki mit Tofu, japanischer
Mayonnaise und japanischer Barbecuesauce

Felix Oltrogge

Zutaten fiir zwei Personen

Den Tofu in kleine Stiicke schneiden, kurz in Sesamél anbraten, danach
abfetten. 150 ml Wasser mit dem Mehl in einer Schale mischen.

WeiBkohl putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Etwas fur die
Garnitur beiseitelgen. Fruhlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Yams-Wurzel reiben. Im Anschluss Tofu, WeiBkohl, Frihlingszwiebel, Ei,
Sesam, Yams-Wurzel, Sojasauce und Sriracha in die Schale geben und
alles gut durchmengen.

Sesamdl in der Pfanne erhitzen, die gesamte Mischung gleichméaBig
verteilen und bei mittlerer Hitze ca. 4-6 Minuten von jeder Seite braten.

Zitrone achteln und Saft eines Achtels ausdriicken. Ei trennen und das
Eigelb auffangen. Zitronensaft, Ei, Senf, Honig, Reisessig, Sojasauce und
Salz in einem hohen GefaR mischen. Mit einem Pdlrierstab mixen und
langsam das Ol zugeben.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schélen und hacken.
Knoblauch, 2 Essloffel Ingwer, Sojasauce, Reisessig, Sriracha, Sesamdl,
Zucker und 2 Essloffel Wasser in einem Topf mischen, langsam erhitzen
und mit Starke abbinden.

Noriblatt in sehr feine Streifen schneiden. Wei3kohl (s.o.), Nori-Blatt und
Sesam als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die gebackene Aubergine:
2 Auberginen a ca. 400 g

4 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Fir den Couscous:

200 g Couscous

125 g getrocknete Softdatteln

1 Granatapfel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

6 EL Mandeln mit Haut

1 EL weiche Butter

200 ml Gemuisefond

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL Cayennepfeffer

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Minz-Joghurt:

250 g Vollmilchjoghurt

Y2 Bund Minze

1 Zitrone

2 TL Agavendicksaft

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Jennifer Schonrock

Gebackene Aubergine mit Dattel-Couscous und Minz-
Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Auberginen waschen, trockentupfen und Iangs halbieren (auch den Stiel).
Fruchtfleisch mit einem Kiichenmesser erst rundherum einschneiden,
dabei ca. 0,5 cm Rand lassen. Dann in Wiirfel schneiden, dabei auf
keinen Fall die Schale mit durchschneiden. Fruchtfleisch mit einem
Essloéffel von der Schale 16sen und die Wirfel etwas kleiner schneiden.
Auberginenwirfel beiseitelegen.

Auberginenhalften mit der ausgehoéhlten Seite nach oben auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen.

Halften mit je 1 EL Ol bestreichen, mit Salz bestreuen und im heiBen
Ofen ca. 25 Minuten backen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein wiirfeln. Knoblauch fein
hacken. Mandeln grob hacken und in einer groBen Pfanne ohne Fett
unter Wenden résten. Herausnehmen. 4 Essléffel Ol in der verwendeten
Pfanne erhitzen. Auberginenwdrfel (s.0.) darin unter Wenden 56
Minuten goldbraun braten. Zwiebel und Knoblauch zufligen. Mit Salz,
Pfeffer, Zimt, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer wiirzen und ca. 1 Minute
weiterbraten. Pfanne vom Herd nehmen.

Datteln fein wirfeln. Couscous in eine groBBe Schiissel geben. 200 ml
Gemiusefond aufkochen und Uber den Couscous gieBen. Ca. 5 Minuten
quellen lassen. Danach Butter mit einer Gabel unter den Couscous
rihren, dabei den Couscous etwas auflockern.

Granatapfel halbieren und die Kerne Uber einer groen Schissel mit
einem Holzl6ffel herausklopfen.

Gebratene Auberginenwdrfel, Datteln und die Hélfte der Mandeln mit
Couscous vermengen. Couscous-Mischung in die gebackenen
Auberginenhalften flillen, mit Gbrigen Mandeln und Granatapfelkernen
bestreuen.

Joghurt mit Salz und Pfeffer wiirzen. Minze abbrausen, trockenwedeln,
Blattchen abzupfen und grob hacken. Unterrihren. Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Joghurt mit Zitronensaft und Agavendicksaft
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir den Crépe:

75 g Babyspinat

250 ml Vollmilch

2 Eier

60 g Mehl

Y2 Msp. Zucker

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Flllung:

1 kleine SiiBkartoffel

1 Knoblauchzehe

50 g Feta

2-3 EL Milch

300 ml Gemuisefond

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Cashewcreme:

100 g Cashewkerne

1 Knoblauchzehe

Y2 EL Apfelessig

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Salat:

110 g vorgegarte Rote Bete
90 g Feta

20 g WalnUsse

1 Zitrone

2 TL Dijon-Senf

1 EL Apfelessig

Y2 TL Krauter de Provence
2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1-2 EL Cashewkerne
2 Zweige glatte Petersilie

Gesche Deutsch

Spinat-Crépe mit SuBkartoffel-Fillung, Cashewcreme
und Rote-Bete-Salat mit Feta und Walnuss

Zutaten fiir zwei Personen

Den Babyspinat waschen, trocknen und mit der Milch in einen Mixer
geben. Die Mischung sehr fein purieren und nach und nach die Eier, das
Mehl, Zucker sowie Salz und Pfeffer hinzugeben. Alles zu einem feinen
Teig verriihren. Die Pfanne mit etwas Ol bepinseln und die Crépes
nacheinander von beiden Seiten backen.

SiBkartoffel schalen und in GemUlsefond weich kochen. Abseihen.
Knoblauch abziehen und grob hacken. StiBkartoffel mit Milch, Knoblauch,
und Pfeffer fein plrieren. Crépes mit der SiiBkartoffelmasse fullen und mit
Feta bestreuen.

Cashewkerne tber Nacht in Wasser einweichen. Knoblauch abziehen.
Cashewkerne mit Knoblauch, 75 ml Wasser und Apfelessig fein purieren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Zitrone halbieren, den Saft
auspressen und auffangen.

Etwas Zitronensaft, Senf, Apfelessig, Krauter de Provence und Olivendl
zu einem Dressing mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber
die Rote Bete verteilen. Zum Schluss den Feta und die Waln(isse darauf
verteilen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Granatapfelkerne und
Cashewkerne sowie Petersilie als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



