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= Die Kiichenschlacht — Menu am 28. Januar 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fiir das Basilikum-Pesto:
1 Knoblauchzehe

Y, Zitrone

50 g Pinienkerne

50 g Parmesan

1 Bund Basilikum

Fleur del Sel, zum Wiirzen

Fir das Basilikum-Risotto:
100 g Risotto-Reis (Arborio)
2 Schalotten

75 g Parmesan

25 g Butter

700 ml Gemisefond

100 ml trockener Weiliwein
3 EL Olivendl

Fiir den Radicchio:

1 Radicchio

2 EL Balsamico Riserva
3 EL Olivendl

Fur die Krauterseitlinge:
2 grof3e Krauterseitlinge
25 g Butter

Fiir den Parmesan-Chip:
40 g Parmesan

Kresse, zum Garnieren
Schnittlauch, zum Garnieren

Michael Hasselbusch

Basilikum-Risotto mit gebratenem Radicchio,
Krauterseitlingen und Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und klein schneiden. Die
Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Den Parmesan hobeln und die
Knoblauchzehe abziehen. Basilikum, Pinienkerne, Parmesan und
Knoblauch zusammen mit dem Stabmixer zu einem Pesto purieren.
Etwas Zitronensaft auspressen und das Pesto mit Salz und 1 TL
Zitronensaft abschmecken.

Gemisefond im Topf erhitzen. Schalotten abziehen, klein schneiden und
mit dem Risotto-Reis in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Mit
Weillwein abléschen und kurz einkochen lassen. Nach und nach den
heilRen Gemusefond dazugeben und umrihren.

Nach ca. 15-18 Minuten den Parmesan Uber das fertige Risotto reiben
und verriihren. Das Basilikum-Pesto unter das Risotto heben, so dass es
eine grine Farbe bekommt. Zum Schluss die Butter in dem Risotto
schmelzen lassen.

Blatter vom Radicchio I6sen und in feine Streifen schneiden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Gemiise darin schwenken. Zum Schluss mit
dem feinen Balsamico veredeln.

Grol3e Krauterseitlinge putzen und der Lange nach in 3-4 Scheiben
schneiden. In etwas Butter von beiden Seiten gold anbraten.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Parmesan reiben und kleine Haufchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech verteilen. Das Blech fur 7-10 Minuten in den Ofen
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kresse und Schnittlauch garnieren
und servieren.



Fiir die Falafel:

350 g vorgekochte Kichererbsen aus
der Dose

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

%2 Chilischote

Y Bund Petersilie

2 Zweige Koriander

1 TL Sesam

1 TL Schwarzkiimmel

1 TL Kreuzkiimmel

2 EL Mehl

300 ml Rapsol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1 Knoblauchzehe
150 ml Kokosmilch
150 g Erdnussbutter
2 TL Honig

1 TL Currypulver

1 TL Chilipulver

Fiir den Fenchelsalat mit Halloumi:
150 g Fenchel

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone

50 g getrocknete Cranberries

100 g Halloumi Kase

2 TL Olivendl

15 g Dill

&

Valentina Harrendorf
Falafel mit Erdnuss-Sauce und Fenchelsalat mit Halloumi

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und klein schneiden. Chili
entkernen und hacken. Petersilie und Koriander abbrausen und hacken.
Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Petersilie, Koriander, Mehl
und etwas Salz in einer Schissel vermengen und mit einem Purierstab
mixen. Ein bisschen Wasser zufligen. Mit Kreuzkiimmel, Schwarzkiimmel
und Sesam vermengen und die Masse zu Kugeln formen. In einer Pfanne
oder Fritteuse in Ol frittieren.

Knoblauch abziehen und mit Erdnussbutter, Kokosmilch, Honig,
Currypulver und Chilipulver vermengen. Im Mixer zu einer Sauce mixen
und durch ein Sieb passieren.

Cranberries in Wasser einweichen. Zitronensaft auspressen. Knoblauch
abziehen und hacken. Dill abbrausen, trockenschitteln und hacken.

Fenchel putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Schissel mit

Zitronensaft vermengen. Halloumi in Streifen schneiden und in einer
Pfanne in Olivendl anbraten. Knoblauch, Dill und Fenchel vermengen, die
Cranberries unterheben und die Halloumi-Streifen darauf geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Currypaste:

1 Stangel Zitronengras

30 g Ingwer

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Limette

1 getrocknete rote Chilischote
3 Kaffir-Limettenblatter

3 Kardamomkapseln

Y2 TL Kreuzkiimmelsamen
1,5 TL Koriandersamen

% TL gelbe Senfsamen

1 TL gemahlener Kurkuma
1 EL brauner Zucker

1 Prise Zimt

1TL Salz

Fur die Suppeneinlage mit Pak Choi
und Shiitake:

1 Pak Choi

100 g Shiitake

1 rote Paprika

1 Mohre

20 ml Sojasauce

50 g Sojasprossen

20 ml Sesamol

Fiir die Suppe:

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

30 g Ingwer

2 Zweige Thai Basilikum
20 g frischer Kurkuma
350 ml Kokosmilch
750 ml Gemusefond
20 ml Rapsol

25 g Weizenmehl
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Koriander
5 g schwarzer Sesam

Dominik Eisenschmidt
Curry-Kokos-Suppe mit Pak Choi und Shiitake

Zutaten fiir zwei Personen

Das Zitronengras putzen und die harten Blatter entfernen. Den weichen
Kern kleinschneiden. Ingwer, Schalotten und Knoblauch schalen und in
Wiirfel schneiden. Kaffir-Limettenblatter in Streifen schneiden und die
Chili hacken. Eine halbe Limette auspressen und den Saft auffangen.
Kardamomkapseln aufbrechen und mit Kreuzkiimmel-, Koriander- und
Senfsamen in einer Pfanne ohne Fett leicht erhitzen, bis die Samen
duften.

Zitronengras, Ingwer, Schalotte, Knoblauch, Kaffir-Limettenblatter und
Chili mit Kurkuma, Zucker, Limettensaft, Salz und Zimt in einen Moérser
geben. Die Gewdlrze aus der Pfanne hinzugeben und alles im Mérser
zerkleinern, bis eine Paste entsteht.

Pak Choi und Paprika waschen. Mohre schéalen und die Shiitake putzen.
Alles in feine Streifen schneiden und in Sesamdl anbraten. Zuerst die
Mo&hren, dann die Paprika und den weif3en Teil vom Pak-Choi anbraten.
Danach die Sojasprossen und die Blatter vom Pak Choi mit den Shiitake
hinzugeben und mit etwas Sojasauce abschmecken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden. Ingwer und
Kurkuma ebenfalls klein schneiden. Alles in Rapsol anschwitzen. Danach
2 EL der hergestellten Currypaste hinzufigen und kurz mit anschwitzen.
Weizenmehl dariiber geben und mit Kokosmilch abléschen. Mit Fond
nach und nach auffiillen. Die Suppe durch ein feines Sieb geben. Mit Salz
abschmecken und mit kleingeschnittenem Thai Basilikum verfeinern. Das
gebratene Gemuse zum Schluss in die Suppe geben.

Koriander klein zupfen und mit Sesamsamen auf die Suppe geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menui am 28. Januar 2021 =
Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fir den Kiirbis:

2 Hokkaido-Krbis
2 cm Ingwer

3 EL Kokosessig

2 EL Senfpulver

3 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fur das Selleriepiiree:
Y Knollensellerie

1 Zitrone

100 ml Sahne
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

PROFI
TIPP

Fiir den Vanilleschaum:
1 Schalotte

100 ml Sahne

200 ml Gemusefond

2 EL WeilRweinessig

2 EL Olivendl

1 Vanilleschote

1 EL Zucker

Eingekochter Kiirbis mit Selleriepliree und
Vanilleschaum

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kurbis putzen und in Wirfel schneiden. Kurbiswdrfel in eine heile
Pfanne geben und mit Kokosessig abldschen. Ingwer schélen, grob in
Scheiben schneiden und mit dazugeben. Zucker, Senfpulver, Salz und
ein Schuss Wasser hinzufligen und die Kurbiswdrfel darin ziehen lassen.

Zitrone halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Einen Topf mit
Salzwasser und Zitronensaft (damit der Sellerie seine Farbe behalt)
aufsetzen.

Sellerie schalen, vom Strunk befreien, in Wirfel schneiden und im
Zitronenwasser 15 Minuten kdcheln lassen. Wasser abgiel3en und den
Sellerie mit Sahne, Muskat und Salz zusammen purieren.

Aus den Sellerie-Schalen - in denen unglaublich gute Vitamine stecken -
kann man einen tollen Gemisefond herstellen.

Schalotte abziehen, klein schneiden und in Ol anschwitzen. Vanilleschote
der Lange nach aufschneiden, auskratzen und das Mark und die Schote
zu den Schalotten geben. Fond, einen Schuss Essig und Sahne
hinzugeben und kécheln lassen. Mit Zucker abschmecken und mit einem
Stabmixer aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



