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Vegetarische Kiiche mit Alfons Schuhbeck

Fiir die Currypaste:

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 griine Thai-Chilischoten
2 grofe grune milde Chilis
2 Stangen Zitronengras

1 Stick Galangal

10 Thai-Basilikumblatter

1 TL Koriandersamen

Y TL Kreuz-Kiimmelsamen
¥ TL weilRe Pfefferkérner
3 Kaffir-Limette

1TL Salz

Fur das Curry:

3 thailandische Auberginen

1 Zucchini

200 g Austernpilze

5 Krauterseitlinge

6 Tofupuffs

2 Dosen Kokosmilch, extra cremig
1 kleine Dose Bambussprossen in
Scheiben

2 EL Mushroom Oyster-Sauce

20 ml Reisessig

1 EL Erdnussél

3 Stangel Thai-Basilikum

2 Stangel Koriander

1 EL Zucker

2 EL Speisestarke

1 Prise rote Chiliflocken, fir die Garnitur

Jennifer Rauser

Griines Curry mit Tofu-Puffs, Jasminreis und
Reisflocken-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Die Koriandersamen, Kiimmelsamen und Pfefferkorner in einer Pfanne
ohne Fett résten und anschlieRend im Mérser fein mahlen. Galangal
schalen. Zitronengras von der Wurzel befreien. 2 TL Schale der Kaffir-
Limette abreiben. Schalotte und Knoblauch abziehen. Alle Zutaten
zusammen mit Salz, den Chilischoten und Basilikum zusammen in einen
Mixer geben und fein purieren.

Aubergine, Austernpilze und Krauterseitlinge in mundgerechte Stlicke
schneiden. Zucchini von den Enden befreien und ebenfalls in
mundgerechte Stlicke schneiden. Tofu halbieren. Die schon hergestellte
Currypaste in Erdnussol anbraten. Zuerst die Auberginen hinzufligen,
dann Zucchini und Pilze. Alles anbraten und mit Kokosmilch abléschen.
Bambussprossen und Tofu hineingeben und mit der Mushroom Oyster-
Sauce, Reisessig und Zucker abschmecken. Basilikum und Koriander
abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen und Curry damit garnieren.
Mit Chiliflocken bestreuen.

Tipp: alternativ zur Mushroom Oyster-Sauce kann man auch eine No-
Oyster-Sauce nehmen.



Fur den Reis:

150 g Thai-Jasminreis
1 EL Olivendl

Y TL Salz

Fir den Crunch:

3 Rice Flakes

Neutrales Ol, zum Frittieren
Nori-Gewdlirz, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

)

Reis mit kalten Wasser abwaschen und mit 350 ml Wasser in einen Topf
aufgieRen. Olivendl und Salz einriihren. Aufkochen, umriihren, Deckel zu
und 10 min und kleiner Stufe dampfen.

Rice Flakes im heiRen Ol in einem Topf aufpuffen lassen und auf einem
Kichentuch abtropfen. Mit Nori-Gewtirz und Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Knodelgrostl:

500 g Knddelbrot

1 grolRe Zwiebel

3 Eier

200 g Butter

1 L Milch

1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

500 g Champignons

6 getrocknete Steinpilze

5 Schalotten

250 ml Sahne

50 g Butter

150 ml Pilzfond

250 ml trockener Weillwein
1 Bund glatte Petersilie
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Verena Schiller

Knodelgrostl mit Schwammerlsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Einen groRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Kndédelbrot in eine
grofRe Schussel geben. Milch in einem Topf erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wuirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Zwiebel abziehen, in sehr feine Stlicke schneiden und in etwas
Butter glasig diinsten, Petersilie hinzufligen.

Eier zum Knddelbrot geben, je nach Bedarf mit der warmen Wirzmilch
Ubergie®en und zu einer Masse verkneten. Zwiebeln mit der Petersilie
unterheben. Die Masse auf Alufolie geben und eine Rolle formen. Das
Alufolienpackchen in kochendem Wasser ca. 15-20 Minuten garen.

Das Packchen aus dem Wasser heben und Alufolie entfernen, die Knddel
in gleichmaRig grofle Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit der
restlichen Butter anbraten.

Gemisefond in einem Topf erwarmen. Steinpilze flir zehn Minuten in
Gemisefond einweichen. AnschlieRend herausnehmen, ausdriicken und
den Sud aufheben. Steinpilze klein hacken. Champignons saubern und in
Wiirfel schneiden. Schalotten abziehen und fein schneiden. Pfanne mit
etwas Butter und Ol erhitzen, Schalotten darin glasig diinsten,
Champignons hinzufligen. Steinpilze inklusive Sud dazugeben. Mit
Weillwein abléschen und ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Sahne hinzufligen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, hacken und
unter die Sauce rihren.

Je zwei Knddel auf Tellern anrichten, Sauce daneben geben und mit
Petersilie garniert servieren.



Fiir die Basilikum Gnocchi:
250 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Ricotta

1 Ei

25 g Parmesan

1 groRRes Bund Basilikum

100 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Salbei-Wallnuss-Butter:
100 g Kirschtomaten

100 g Walnusse

100 g Butter

1 Bund Salbei

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ricotta-Zitronen-Creme:
1 Zitrone

50 g Walnusse

200 g Ricotta

20 g Parmesan

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
50 g Rucola
20 g Parmesan

&

Marcus Edelmann

Griine Gnocchi in Salbei-Walnuss-Butter mit Ricotta-
Zitronen-Creme und Rucola

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schélen, in Wasser weichkochen und mit einer
Kartoffelpresse ausdricken. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und
Blatter zupfen. Basilikum zusammen mit dem Ricotta mit einem
Handmixer fein purieren. Ei trennen. Die Basilikum-Ricotta Masse
zusammen mit Kartoffeln, Mehl und Eigelb vermengen. Frisch geriebener
Parmesan und Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Teig in einer Rolle (Durchmesser ca. 2cm) ausrollen
und in 1cm lange Stlicke zurechtschneiden. Mit Hilfe eines
Gnocchibrettes Gnocchi formen und in siedendes Salzwasser geben.
Sobald die Gnocchi oben schwimmen herausnehmen.

Walntsse klein hacken. Butter in einer Pfanne zusammen mit Salbei
auslassen bis sie braun wird. Salbei entfernen, klein gehackte
Walnusskerne und Gnocchi in die Butter geben und alles gut durchziehen
lassen. Kirschtomaten halbieren und mit zu den Gnocchi geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Walnusskerne in einer Pfanne résten und klein hacken. AnschlieRend die
Zitrone auspressen und den Parmesan fein reiben. Ricotta mit den
Walnusskernen, 1-2 EL Zitrone und Parmesan vermengen. Die Creme
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola abbrausen und trockenwedeln. Parmesan hobeln.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fur den Bulgur:

100 g feiner Bulgur

100 g Cocktailtomaten

4 kleinere Fruhlingszwiebeln

250 ml Gemiusefond

120 g Krauter (Petersilie, Koriander,
Minze, Kerbel, Dill, Basilikum)

1 TL mildes Harissa-Pulver

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
120 g Feta
2 EL mildes Olivendl

Harissa-Bulgur mit Fruhlingszwiebeln, Krautern und Feta

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bulgur auf einem Sieb unter flieRendem kaltem Wasser waschen, bis
dieses klar bleibt. Bulgur mit Fond in einem Topf einmal aufkochen
lassen, mit einem Blatt Backpapier bedecken und knapp unter dem
Siedepunkt 10 Minuten ziehen lassen.

Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Unter
den Bulgur mischen und 2 Minuten am Siedepunkt ziehen lassen.
Cocktailtomaten waschen und halbieren. Krauter abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Tomaten, Krauter und Harissa unter
den Bulgur mischen und erhitzen. Nach Bedarf noch etwas Fond
nachgieen und alles leicht salzen.

Feta in kleinere Stiicke brechen

Den Bulgur auf warmen Tellern anrichten und Feta auf dem Bulgur
verteilen. Olivendl daruber traufeln.



