» Die Kiichenschlacht — Menu am 07. Juli 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fur die Morcheln:

6 grofRe Morcheln

3-4 getrocknete Morcheln

50 g gesalzene Rauchmandeln

1 Schalotte

Butter, zum Braten

100 g Ricotta

1 Msp. Piment d‘Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g frische Erbsen, aus der Schote
1 TL Butter

1 EL Sahne, 45% Fett

1 EL Milch

1 Msp. Piment d’Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswasser

Fiir das Kartoffelstroh:
1 grol3e Kartoffel

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

Kleine, essbare Bllten in rosa oder lila,
z.B. Hornveilchen

Junge Erbsensprossen

Dagmar Statz

Morcheln mit Ricotta-Rauchmandel-Fiillung,
Erbsenpiiree und Kartoffelstroh

Zutaten fiir zwei Personen

Die getrockneten Morcheln in Wasser einweichen. Anschlief3end
ausdricken und klein schneiden. Das Einweichwasser aufbewahren.
Schalotte abziehen und hacken. Frische Morcheln funfmal nacheinander
im Wasserbad waschen. Stiele abschneiden und diese zusammen mit
den klein geschnittenen getrockneten Morcheln in etwas Butter
andunsten. Frische Morcheln trockentupfen und beiseitelegen.
Rauchmandeln in einem Multizerkleinerer zerkleinern und vorsichtig mit
den angediinsteten Morcheln und Ricotta mischen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer, Piment d‘Espelette und Einweichwasser der Morcheln
abschmecken. Masse in einen Spritzbeutel geben und die frischen
Morcheln fullen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und die geflllten Morcheln ca. 7
Minuten sanft von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Erbsen schalen und in reichlich Salzwasser kochen. AbgielRen und in
Eiswasser abschrecken. Einige knackige Erbsen fir die Garnitur
beiseitestellen.

Restliche Erbsen mit Milch und Sahne fein purieren und durch ein Sieb
streichen. Mit Salz, Pfeffer, Piment d‘Espelette und Butter verriihren.

Kartoffel schalen und in feine Julienne schneiden. In heiRem Ol frittieren
bis sie goldbraun sind. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Bliten und Erbsensprossen verlesen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Taco-Teig:
200 g Weizenmehl
30 g Maismehl

Fur die Fiillung:

2 SuRkartoffeln

200 g schwarze Bohnen

1 Avocado

2 Knoblauchzehen

Erdnussol, zum Braten

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 TL Cayennepfeffer

Erdnussol, zum Braten
Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomaten-Salsa:

200 g Ochsenherzentomaten

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Limette

1 Bund Koriander

2-3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Joghurt-Avocado-Salsa:
1 Avocado

1 Limette

200 g griechischer Joghurt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Daniel Westerlund

Vegetarische Tacos mit zweierlei Salsa und Erdbeer-
Gazpacho

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Weizenmehl und Maismehl mit ca. 100 ml Wasser mischen und zu einem
glatten Teig kneten. Ruhen lassen. AnschlieRend den Teig in
golfballgroRe Kugeln formen und diese auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache zu runden, diinnen Fladen ausrollen. Die Tacos einzeln in
eine trockene Pfanne legen und 2-3 Minuten von jeder Seite backen.

SuRkartoffeln schalen und in 1 cm grof’e Wiirfel schneiden. Mit Olivendl
betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Auf ein Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen garen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Erdnussdl in einer Pfanne erhitzen.
und Knoblauch, Kreuzkiimmel und Cayennepfeffer zugeben. Andinsten
und nach 1 Minute die Bohnen dazugeben und schwenken.

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels
herauslosen. Klein schneiden.

Tomaten waschen und trockentupfen. Klein schneiden. Knoblauch
abziehen. Chili abbrausen, trockenwedeln, der Lange nach halbieren und
von Scheidewanden und Kernen befreien. Koriander abbrausen und
trockenwedeln. Limette halbieren und den Saft auspressen.

Tomaten mit Knoblauch, Chili, Koriander, Limettensaft, Olivendl, Salz,
und Pfeffer in einem Multizerkleinerer zerkleinern.

Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mithilfe eines Loffels
herauslosen und hacken. Limette halbieren und den Saft auspressen.
Avocado, Joghurt, Limettensaft, Salz und Pfeffer vermengen.



Fur die Fertigstellung:
3 Radieschen

1 rote Zwiebel

1 Limette

2 Zweige Koriander

Fur die Erdbeer-Gazpacho:
400 g Erdbeeren

1 rote Spitz-Paprika

1 Gurke

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

150 ml ungewdirzter Tomatensaft
2 EL dunkler Balsamicoessig

2 Bund Minze

2 Bund Koriander

3-4 Zweige Estragon

5 Halme Schnittlauch

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Je zwei Tortillas auf einen Teller legen und mit StiRkartoffeln, Bohnen
und einem kleinen Stiick Avocado fiillen. Tomaten- und Avocado-Salsa
draufgeben.

Radieschen putzen und in dinne Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen
und fein schneiden. Koriander abbrausen, trockenwedeln und Blattchen
abzupfen. Tacos mit Radieschenscheiben, Koriander und Zwiebeln
garnieren.

Limette halbieren und Tacos vor dem Servieren mit Limettensaft
betraufeln.

Erdbeeren putzen und grob hacken. Paprika abbrausen, trockentupfen,
halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien, ebenfalls grob
hacken. Gurke halbieren und Kerngehause entfernen, klein schneiden.
Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Estragon, Koriander und
Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Erdbeeren, Paprika,
Gurke, Zwiebel, Knoblauch, Estragon, Minze, Koriander und Olivendl in
eine Schale geben und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen.
Beiseitestellen und ziehen lassen. Nach 30 Minuten die Masse in einen
Mixer geben und fein plrieren. Mit Tomatensaft abschmecken. Alles
durch ein feines Sieb passieren und die Gazpacho mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und in feine Rollchen schneiden.
Gazpacho mit Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Papaya-Buns:
Y2 Papaya

Fur den Tofu in Sesammantel:
2 Scheiben geraucherter Tofu a 150 g
2 Knoblauchzehen

50 g heller Sesam

50 g schwarzer Sesam

50 g Sonnenblumenkerne

2 EL Sojasauce

80 ml Sesamdl

% Bund Koriander

1 EL Currypulver

1 EL rosenscharfes Paprikapulver
1 EL gerebelter Koriander

100 g Dinkelvollkornmehl

1 EL Maisstarke

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Krautersauce:

1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

50 g Pinienkerne

80 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Belag:

1 reife Avocado

50 g Portulak

1 Frahlingszwiebel

2 EL Sojajoghurt

2 Zweige Koriander
Radieschensprossen, zum Garnieren
Vegetarisches Furikake, zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Papaya-Burger mit Tofu im Sesammantel, Krautersauce,
Avocado, Friihlingszwiebeln und Wakame-Salat

Linda Amamra

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kerne der Papaya entfernen, schalen und in ca. 1,5 cm breite
Scheiben schneiden. Diese Stlicke werden die ,Burger Buns*.

Tofuscheiben halbieren. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
hacken. Knoblauch abziehen und hacken. Tofu mit Knoblauch, Koriander
und Sonnenblumenkerne in Sesamdl anbraten. Tofu mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Currypulver und gerebeltem Koriander stark wiirzen und
anbraten bis er braunlich ist, danach zur Seite legen und erkalten lassen.
FUr den Sesammantel eine Panierstralle aufstellen. Daflir schwarzen und
weillen in einer Schiissel mischen, in einer zweiten Schissel 50 g Mehl
mit 100 ml Wasser und Maisstarke verriihren und in eine dritte Schiissel
das restliche Mehl geben. Tofu zuerst in Mehl wenden, dann durch die
Mehl-Wasser-Starke-Mischung ziehen und abschlieRend im Sesam
walzen. Tofu fur wenige Minuten anbraten bis der Sesam etwas gebraunt
ist, dann die Sojasauce uber den Tofu gieen.

Petersilie und den Koriander abbrausen, trockenwedeln und grob hacken.
Knoblauch abziehen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Petersilie, Koriander, Knoblauch, Zitronensaft, Pinienkerne, Olivendl und
3 Essloffel Wasser fein purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sollte die Sauce zu dick sein, dann etwas mehr Wasser hinzugeben und
erneut mixen.

Avocado halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch aus der Schale
herauslosen. In Scheiben schneiden. Portulak und Sprossen verlesen.
Fruhlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Zum Anrichten des Burgers eine Papaya-Scheibe (s.0.) als unteres
Burger-Bun nehmen und mit der Krautersauce und einem Essléffel
Sojajoghurt bestreichen. Darauf den Salat und die Sprossen betten. In
der nachsten Etage wird der Tofu drapiert. Anschlieend folgen die
Avocado-Scheiben und die Frihlingszwiebeln. Diese mit Furikake
bestreuen. AbschlieBend eine zweite Papaya-Scheibe mit Krautersauce
bestreichen und als Deckel auf den Burger legen. Mit schwarzen und
weillem Sesam bestreuen. Koriander abbrausen, trockenwedeln und
Blattchen abzupfen. Burger mit einigen Korianderblattern dekorieren.



Fiir den Wakame-Salat:

100 g Wakame (getrockneter Seetang)
1 rote Chilischote

1 Limette

Y2 TL Reissirup

2 EL Sesamdl

20 g ungeschalten Sesam

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

%/’

Wakame mit 100 ml heiRem Wasser ubergiefien und rund 10 Minuten
ziehen lassen, bis die Algen eine weiche Konsistenz angenommen
haben. Dann abgieflen und ausdriicken.

Limette halbieren und Saft auspressen. Sesamdl, Limettensaft, Reissirup,
Salz und Pfeffer verriihren und die Wakame damit anmachen.

Chilischote abbrausen, trockentupfen, der Lange nach halbieren und von
Scheidewanden und Kernen befreien. In kleine Sticke schneiden und je
nach gewunschter Scharfe den Salat garnieren. Mit Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis

1 Schalotte

¥ Knoblauchzehe

50 g Reggiano

100 g Butter

50 g Schmand

1,5 L Gemusefond

200 ml Grauburgunder

Y2 Bund Frankfurter Griine Sauce
Krauter (Pimpinelle, Petersilie, Kresse,
Schnittlauch, Borretsch, Kerbel,
Sauerampfer)

Salz, aus der Mihle

Fiir die Blumenkohlroschen:
Y2 Blumenkohl
Fleur de Sel, zum Wirzen

Fiir die Frankfurter
Krautermayonnaise:

Y2 Bund Frankfurter Griine Sauce
Krauter (Pimpinelle, Petersilie, Kresse,
Schnittlauch, Borretsch, Kerbel,
Sauerampfer)

1 Zitrone

1 Ei

50 g Schmand

2 TL Dijon-Senf

Weiller Balsamicoessig, zum
Abschmecken

200 ml Rapsol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Verena Wendring

Krauter-Risotto mit gebratenem Blumenkohl und
Frankfurter-Krauter-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte und Knoblauch abziehen,
fein hacken und glasig andiinsten. Reis hinzugeben und ebenfalls glasig
anschwitzen. Mit WeiRwein abléschen und kurz kécheln lassen. Risotto
rihren, mit Fond auffilllen und wieder einreduzieren lassen. Nach und
nach den Fond unterriihren, bis der Reis die perfekte Konsistenz erreicht
hat.

Frankfurter Griine Sauce Krauter abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und diese fein hacken. Reggiano reiben.

Risotto mit Salz, Butter, Schmand und Reggiano abschmecken und
gehackte Krauter unterheben.

Blumenkohl putzen, in Rdschen schneiden und in einer Pfanne bei sehr
geringer Hitze 25 Minuten goldbraun résten. Mit feinem Meersalz
abschmecken.

Frankfurter Grine Sauce Krauter abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und diese mit einem Purierstab mixen.

Ei in einen hohen, sehr schmalen Becher geben, dann Rapsél und Senf
hinzugeben. Den Stabmixer auf den Boden des Bechers stellen,
einschalten und mixen. Stabmixer langsam nach oben ziehen und eine
Mayonnaise herstellen. Mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig
abschmecken. Krauter hinzugeben und vermengen.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Mayonnaise mit
Zitronensaft, Salz, Pfeffer und ggf. etwas Schmand abschmecken und in
eine Spritzflasche flllen.

Das Risotto in einer Schale anrichten und mit Blumenkohlréschen,
Krautermayonnaise und Krautern servieren.
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* Die Kiichenschlacht — Menui am 07. Juli 2021 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fur den Bulgur:
150 g Bulgur

200 g Kokosmilch
100 ml Gefliigelfond
1 TL Garam Masala
Y2 TL Kurkuma
Salz, aus der Mihle

PROFI
TIPP

Fir den Pak Choi:

2 kleine Pak Choi

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 daumengrofes Stlck Ingwer
2 EL Sesamol

4 EL Sojasauce

1-2 EL Ahornsirup

1 EL heller, gerOsteter Sesam

kuechenschlacht.zdf.de

Kokos-Bulgur mit Pak Choi

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bulgur waschen, mit der Kokosmilch, Fond, ca. 50 ml Wasser und
Salz ca. 16 Minuten kocheln lassen, bis es gar ist. Mit Garam Masala und
Kurkuma wiirzen.

Kokosmilch verleiht einem Gericht nicht nur einen besonderen
Geschmack, sondern hat im Vergleich zu Sahne auch weniger Fett
(15%).

Pak Choi putzen, waschen und in Stiele abschneiden. Schalotte abziehen
und in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehen abziehen und klein
hacken. Ingwer schalen und hacken. Ingwer, Schalotten, Knoblauch und
die Stiele des Pak Choi in heilem Sesamél anbraten. Mit Sojasauce und
Ahornsirup aufgielen und kécheln lassen. Dann Pack Choi Blatter
hineingeben. Zum Schluss mit dem gerdsteten Sesam bestreuen und in
einer Bowl mit dem Kokosbulgur servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



