» Die Kiichenschlacht — Menu am 21. Juli 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Alfons Schuhbeck

Fir den indischen Frischkase
(Paneer):

1 Liter Vollmilch

1 Zitrone

¥ TL Chilisalz

Fir das Spinatgemiise (Palak):
200 g Spinat

100 g Zwiebeln

2 Tomaten

Y TL Kreuzkimmelpulver
Ya TL Chilipulver

Ya TL Kurkuma

1TL Salz

30 ml Sahne

Ya TL Korianderpulver

s TL Garam Masala

1 cm frischer Ingwer

2 EL Rapsol

Fiir den Reis:

1 Tasse Basmatireis
1 EL Butter

2 Zweige Koriander
1 Prise Kurkuma
Salz, aus der Mihle

Daniela Darr

Palak Paneer mit Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Zitrone halbieren und
auspressen. 3 EL Zitronensaft und Chilisalz in die Milch einrhren. Kurz
weiter kocheln lassen, bis die Milch gerinnt. Den Topf vom Herd nehmen.
Ein Sieb mit einem sauberen Geschirrtuch auslegen. Die geronnene
Milch hineingeben und 2-3 Min. abtropfen lassen.

Das Tuch mit dem Frischkase (Paneer) zudrehen, aus dem Sieb nehmen
und die Flussigkeit herausdriicken. Frischkase im Tuch auf einen flachen
Teller legen und mit einem mit kaltem Wasser geflillten Topf beschweren
und ca. 20-25 Minuten ruhen lassen. AnschlieRend in ca. 2 cm groflRe
Woirfel schneiden.

Den Spinat waschen und fein hacken. Zwiebeln schalen und fein wrfeln.

Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden. Ingwer schélen und in diinne
Streifen schneiden. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und
Kreuzkimmel zugeben und unter Rihren goldbraun anbraten.

Den Grol¥teil der Tomaten zufligen (einen kleinen Rest zum Garnieren
aufheben). Ca. 5 Minuten kdcheln lassen, ab und zu umrthren. Mit Chili,
Kurkuma und Salz wiirzen. Spinat und Sahne zugeben und unterriihren.
Zugedeckt bei geringer Hitze ca. 10-15 Minuten weiter kdcheln lassen.
AnschlieRend Korianderpulver, Garam Masala und Ingwerstreifen
zugeben und 3-5 Minuten weiterkécheln lassen.

Zum Schluss die Paneerwiirfel vorsichtig unterheben und kurz ziehen
lassen.

Die Butter in einem Topf schmelzen. Kurkuma und Reis zugeben, kurz
anbraten und mit der Butter vermischen. Mit 1 %2 Tassen Wasser
aufgieRen und zum Kochen bringen. Sobald der Reis kocht, die
Kochplatte ausschalten und bei geschlossenem Deckel ca. 25 Minuten
ziehen lassen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den fertigen
Reis mischen.

Palak Paneer zusammen mit dem Reis auf Tellern anrichten, mit
Korianderblattchen und Tomatenwurfeln garniert servieren.



Fiir den Papaya-Salat:

150 g griine thailandische Papaya
1 M&hre

100 g Spargelbohnen

6 Kirschtomaten

1 Limette

1 Knoblauchzehe

3 EL gerdstete und gesalzene Erdnisse
4 EL vegetarische Pilzsauce

2 EL dunkle Sojasauce

1 EL Tamarindenpaste

2 EL Palmzucker

1-2 Thai-Chilis

4 EL dunkle Sojasauce

Fiir den Reis-Fladen:

Ca. 100 g weiltes Reismehl
125 ml Kokosmilch

1 Frihlingszwiebel

1TL Salz

2 TL Kurkuma

4 EL Mineralwasser
Neutrales Ol, zum Anbraten

Fur die Garnitur:

4 Zweige Thai-Basilikum
Y2 Salatgurke

1 Frahlingszwiebel

Thomas Jehle
Som Tam und Banh xéo: Papaya-Salat im Reis-Fladen

Zutaten fiir zwei Personen

Papaya halbieren und entkernen. Méhre schalen. Mit einem Sparschaler
Streifen von der Méhre und der Papaya abziehen. In kaltes Wasser
legen. Knoblauch abziehen. Thai-Chilis und Knoblauchzehe grob in
einem grofRen, tiefen Morser andriicken. Spargelbohnen klein schneiden
und kurz in Wasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken. Die
Halfte der Spargelbohnen mit der Halfte der Erdnisse in den Morser
zugeben und leicht andriicken.

Kirschtomaten halbieren, ebenfalls in den Mérser geben und grob
andricken. Limette halbieren und Saft auspressen.

Pilzsauce, Sojasauce, Palmzucker, Limettensaft und Tamarindenpaste
mit in den Mdrser geben. Paste mit den restlichen Spargelbohnen und
Papaya- und Méhrenstreifen vermischen. Dann restliche Erdniisse
hinzufiigen. Mit Sojasauce abschmecken.

Fruhlingszwiebel von der Wurzel befreien und in Ringe schneiden.
Reismehl, Kurkuma und Salz in einer Schiissel vermischen. Kokosmilch,
Fruhlingszwiebel und Mineralwasser dazugeben und glattriihren. Kurz
ruhen lassen. Der Teig sollte recht diinnflissig sein. Ist er zu dick, noch
etwas Wasser unterriihren. Teig in einer heiRen Pfanne mit Ol
ausbacken. AnschlieRend mit dem Papaya-Salat flllen.

Basilikum abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Gurke in
Scheiben schneiden. Beides als Garnitur verwenden. Frihlingszwiebel
putzen und ebenfalls als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Ratatouille:

300 g passierte Tomaten

1 Karotte

Y Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

150 ml WeilRwein

2 EL Tomatenmark

Y2 TL getrockneter Thymian
Y2 TL getrockneter Rosmarin
Y2 Bund glatte Petersilie

1 Prise Zimt

1 Prise Nelke

neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Couscous:
120 g Couscous

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone

1 Stlck Ingwer

130 ml Sojamilch

130 ml Gemisefond

% Bund Koriander

1 EL Kurkumapulver
Y2 TL gemahlener Zimt
1 Prise Nelke

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Anna Diehr

Ratatouille mit goldenem Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Karotte und eine halbe Zucchini schalen und in Streifen schneiden.
Paprika halbieren und je eine Halfte von Kernen und Scheidewanden
befreien und in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
sehr fein wirfeln und Chili in kleine Ringe schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Karotten, Zwiebeln, Paprika, Zucchini und
Tomatenmark darin kurz anbraten. Knoblauch und passierte Tomaten
hinzugeben.

Alles kurz kdcheln lassen und mit WeilRwein auffillen. Thymian,
Rosmarin, Zimt, Nelke und Chili dazugeben und 10 Minuten kécheln
lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und ebenso
unterheben.

Gewdurze und Chili hinzufiigen und alles zehn Minuten kocheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer schéalen und fein hacken.
Sojamilch, Gemisefond, Kurkuma, Ingwer, Zimt, Nelke und Knoblauch in
einem Topf aufkochen und den Couscous hinzufigen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Couscous ca.8 Minuten ziehen lassen. Zitrone halbieren
und einen Essloffel Zitronensaft auspressen und unter den Couscous
rihren und nochmals ziehen lassen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen, klein hacken und
untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Menu am 21. Juli 2021 =
Zusatzgericht von Alfons Schuhbeck

Fir den Blumenkohl:

% kleinerer Kopf Blumenkohl
50 g doppelgriffiges Mehl
1Ei

50 g Weillbrotbosel
Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Fur den Joghurt:

150 g griechischer Joghurt

3 EL Rote-Bete-Saft

1 Zitrone

1 TL Sahne-Meerrettich

Mildes Chilisalzm, zum Wirzen
1 Prise Zucker

Fiir die Garnitur:
2-3 essbare gelbe Bluten
2 TL Pistazien

Gebackener Blumenkohl mit Rote-Bete-Meerrettich-
Joghurt und Pistazien

Zutaten fiir zwei Personen

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und in Salzwasser 4 bis 5 Minuten
bissfest kochen. AbgielRRen, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

Eine Panierstralle aus Mehl, verquirltem Ei und Wei3brotbrésel in tiefe
Teller geben. Die Blumenkohiréschen salzen, nacheinander in Mehl, Ei
und WeiRbrotbréseln wenden und bei 160 bis 170°C in Ol goldbraun
frittieren. Auf Kichenpapier abtropfen lassen.

Zitrone halbieren und Saft auspressen. Joghurt mit Rote—Bete-Saft und
Meerrettich glattriihren. Mit Zitronensaft, Chilisalz und einer Prise Zucker
abschmecken.

Pistazien und Bliten als Garnitur verwenden.

Den Joghurt mittig auf Teller verteilen, die Blumenkohlréschen drauf
setzen. Mit Pistazien bestreuen und mit gelben Bliten garniert servieren.



