» Die Kiichenschlacht — Meni am 29. Juni 2022 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Kartoffel-Shakshuka:
300 g festkochende Kartoffeln
2 Strauchtomaten

1 rote Paprika

250 g Tomaten, aus der Dose
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Stlick Ingwer 4 3 cm

2 Eier

1 EL Tomatenmark

1 Msp. gemahlener Koriander
1 Msp. gemahlener Kreuzkiimmel
1 Msp. Garam Masala

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fiir den Kichererbsen-Salat:
200 g Kichererbsen, aus der Dose
Y2 Gurke

1 Strauchtomate

2 rote Paprikaschote

1 Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Feta

2 Bund glatte Petersilie

Y2 EL Sambal Oelek

20 ml heller Balsamicoessig

20 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Uwe Neugebauer

Kartoffel-Shakshuka mit Kichererbsen-Salat und
gerostetem Ciabatta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln waschen, schélen und in Salzwasser kochen. In 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben in einer hohen Pfanne auslegen
und leicht salzen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Warfel schneiden. Paprika
waschen, halbieren, von Kernen und Scheidewanden befreien und in
feine Wrfel schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in kleine Wirfel schneiden.
Knoblauch und Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen..
Paprika und Tomaten dazugeben. Den Ingwer schélen und fein reiben.
Chili waschen, hablieren, von Scheidew&nden und Kernen befreien und
klein hacken. Beides ebenfalls dazugeben. Mit Korianderpulver,
Kreuzkiimmel und Garam Masala wiirzen und kurz mitrdsten.
Tomatenmark hinzugeben, mit den Dosentomaten aufgieen und
einkdcheln lassen.

Die Paprika-Tomatenmasse Uber Kartoffeln geben und stocken lassen.
Eier aufschlagen und in kleine Mulden auf die Shakshuka geben. Im Ofen
10 Minuten garen.

Kichererbsen abtropfen lassen, waschen und bei 100 Grad Ober-
/Unterhitze fiir 5 Minuten in den Ofen geben.Gurke waschen und klein
schneiden. Tomate waschen, vom Strunk befreien und klein schneiden.
Paprika waschen, halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien
und klein schneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken
und alles miteinander vermengen.

Konlauch abziehen und fein hacken. Mit Olivendl, Essig und Sambal
Oelek vermengen. Dressing Uber den Salat geben und vermengen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und fein hacken. Feta zerbréseln und mit Petersilie iber
den Salat geben.



Fiir das gerostete Ciabatta:
2 Scheiben Ciabatta
2 EL Olivendl

Fir die Garnitur:
100 g Feta

1 Bund Minze

1 Bund Koriander
1 Scheibe Ciabatta

_

Ciabatta in einer Pfanne mit Olivendl anrdsten.

Minze und Koriander abbrausen, tockenwedeln, Blatter abzupfen und
grob hacken. Feta zerbrdseln. Eine Scheibe Ciabatta zerbrdseln.

Kartoffel-Shakshuka in der Pfanne servieren und mit Krautern,
zerbroseltem Feta und Ciabatta bestreuen. Kichererbsen-Salat in ein
Schiisselchen geben und gerdstete Ciabattascheibe dazulegen.



Fiir das cremige Krauter-Slippchen:
50 g Brennnessel

Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch

50 g Rucola

3 Zweige Koriander

1 Schélchen Kresse

2 Stangen Frihlingszwiebel

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 Limette

250 ml Gemisefond

50 ml Sahne

1 EL Butter

Salz, aus der Mlhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den gebackenen Tofu:

250 g geraucheter, schnittfester Tofu
2 Eier

2 EL Pistazien

2 EL Pinienkerne

2 EL gemahlene HaselnUsse

3 EL Mehl

Rapsdl, zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle

Fir die Gemiiseeinlage:

100 g Erbsenschoten

50 g Zuckerschoten

1 EL Walnussol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fur die Garnitur:

1 rohe rote Bete

50 g Rucola

150 ml Rapsdl

4 Gansebliimchen, zum Garnieren

Sandra Kolliski

Cremiges Krauter-Suppchen mit Gemiise, dreierlei
gebackenem Tofu und Rote-Bete-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brennessel, Schnittlauch, Petersilie, Koriander und Rucola
abbrausen, trockenwedeln und bei Bedarf Blatter abzupfen. Knoblauch
und Schalotten abziehen und fein wirfeln. Schalotten und Knoblauch in
einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Gemisefond und Sahne
aufgieBen und ca. 7 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend mit dem
Stabmixer 1-2 Minuten plrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Limette halbieren und Saft auspressen. Suppe mit Limettensaft
abschmecken. Krauter und Salat einriihren und auf der hdchsten Stufe
schaumig schlagen. AnschlieBend mit dem Stabmixer pUrieren und je
nach Konsistenz mit Gemusefond verdiinnen.

Tofu in Scheiben schneiden. Eier aufschlagen und verquirlen. Zuerst in
Mehl, dann in Ei wenden. Pistazien und Pinienkerne im Mérser fein
mabhlen. Tofu jeweils in den gemahlenen Haselnissen, Pinienkernen und
Pistazien walzen.Tofuwiirfel in 160 Grad heiBem Ol ausbacken. Auf
einem Klchentuch abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Erbsen- und Zuckerschoten waschen, trockentupfen und in einer
Pfanne mit Walnuss6él anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Rucola
in Ol frittieren. Aus Fett entnehmen und Rote-Bete-Chip erneut frittieren.

Die Erbsen und Zuckerschoten in tiefe Teller verteilen, jeweils 3
Tofuwdirfel zugeben, die Suppe hineingieBen und mit Rote-Bete-Chips
und frittiertem Rucola garnieren.



Fir das Pfannenbrot:

300 g Dinkelmehl, Type 630
160 ml Milch

50 g Butter

1 TL Backpulver

1 EL Speisedl

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Salz

Y2 TL Zucker

Mehl, fir die Arbeitsflache
Neutrales Pflanzendl, zum Braten

Fiir das Chili sin Carne:

250 g Kidneybohnen, aus der Dose
250 g braune Linsen, aus der Dose
200 g Mais, aus der Dose

400 g geschalte Tomaten, aus der Dose
1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 ml Gemiisefond

2 EL Tomatenmark

2 EL gemahlenen Liebstdckel

Y2 TL Currypulver

1 EL getrocknete Oregano

Y2 TL getrockneter Thymian

Y2 TL Ancho-Chilipulver

Y2 TL gerauchertes Paprikapulver
Y2 TL gemahlene Koriandersamen
1 TL edelstiBes Paprikapulver

2 TL Cayennepfeffer

Rapsél, zum Braten

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
20 g Schmand
Y2 Limette

Puya Yaghoubi Bina

Chili sin Carne mit Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Backpulver, Salz, Zucker und Kreuzkiimmel mischen.
Butter in einer Pfanne schmelzen. Milch, flissige Butter und Speisedl
zum Mehlgemisch hinzugeben und zu einem glatten Teig kneten.

Teig in 6 Portionen teilen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
je ca. @ 10 cm runden Fladen ausrollen.

Pfanne mit etwas Ol erhitzen, je ein Teigfladen hineinlegen und bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 3 Minuten backen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein hacken. Zwiebeln und
Knoblauch in einem Topf mit Ol anschwitzen. Tomatenmark, Currypulver
und getrockneten Oregano unterriihren und kurz scharf anbraten.
Gemiusefond und die geschélten Tomaten hinzugeben.

Mais, Kidneybohnen und Linsen abtropfen lassen und hinzufiigen.
Gemahlenen Liebstéckel, Currypulver, getrockneten Oregano,
getrockneten Thymian, Ancho-Chilipulver, gerauchertes Paprikapulver,
gemahlene Koriandersamen, edelsiiBes Paprikapulver und
Cayennepfeffer hinzugeben. Bei mittlerer Hitze mit geschlossenem
Deckel fur ca. 20 Min. kécheln lassen und zwischendurch umrihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Limette waschen und vierteln. Limette und Schmand als Garnitur
verwenden.

Chili sin carne anrichten und Schmand dazugeben. Mit Limettevierteln
garnieren und servieren.



Fiir das Pilz-Risotto:

150 g Risotto

120 g braune Champignons

120 g Krauterseitlinge

1 weilBe Zwiebel

130 g Parmesan, 18-20 Monate gereift
75 ml trockener WeiBwein

500 ml Gemisefond

60 g Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das pochierte Ei:
2 Eier
3 EL Tafelessig

Fir das Romeralat-Nest:
2 Rdomersalatherzen

Fir die Garnitur:
1 Zweig glatte Petersilie

Alexander Walter King
Pilz-Risotto mit pochiertem Ei im Romersalat-Nest

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemiusefond in einem Topf erhitzen. Parmesan fein reiben.
Champignons und Krauterseitlinge putzen und wirfeln. In einer Pfanne
ohne Ol anbraten. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit 30 g Butter zu
den Pilzen geben. Risotto hinzugeben und 3 Minuten mit andiinsten.
AnschlieBend mit WeiBwein abléschen. Nach und nach Gemisefond
unter stetigem Rihren untermischen.

Bei gewlinschtem Garpunkt restliche Butter und Parmesan unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Einen Topf mit 1 Liter Wasser und Essig zum Kochen bringen. Ei
vorsichtig in eine Tasse aufschlagen, sodass das Eigelb nicht zerlauft. Mit
einem Loffel einen Strudel im Wasser erzeugen und Ei hineingeben. 3
Minuten im siedenden Wasser garen und anschlieBend auf einen Teller
geben.

Roémersalatherz waschen, trockenschleudern und in feine Streifen
schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen.

Den Pilz-Risotto auf Tellern anrichten. Den Salat in die Mitte des Risottos
eindriicken und darauf das pochierte Ei drapieren und mit Petersilie
garnieren.



