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Champions\Week

» Die Kiichenschlacht — Menu am 02. April 2019 =
ChampionsWeek = "Vegetarische Kiiche" mit Alexander Kumptner

Fiir die Bhajis:

200 g Kichererbsen-Mehl

50 g Reismehl

2 grolRe Metzgerzwiebeln

1 Bund Koriander

3 TL gerdstete Kreuzkimmelsamen
1 TL Garam Masala

Y2 TL Chilipulver

1 TL schwarze Zwiebelsamen
Y2 TL Kurkuma

2 TL Meersalz

Neutrales Ol, zum Frittieren

Fur das Tomaten-Chutney:
250 g Cherry-Tomaten

1 EL gelbe Rosinen

50 g Zucker

1 TL schwarze Zwiebelsamen
1 Lorbeerblatt

1 TL Chilipulver

Y Zitrone (Saft)

10 ml neutrales Ol

1 Prise Salz

Fur die Sommerrolle:

4 Reisteigblatter fir Sommerrollen
50 g Vermicelli Nudeln

1 Karotte

2 Paprika

Y2 Peperoni Chili

1 Fruhlingszwiebel

2 Eier

1 EL Sahne

1 TL Sojasauce

1 TL Sesamdl

10 g frischen Koriander

1 Zweig Thai-Basilikum

10 g frische Minze

50 g gerostete und gesalzene Erdnilsse

Michelle Ghofrani

Exotisches Dreierlei: Zwiebel-Bhaji mit siufem Tomaten-
Chutney & Sommerrolle mit Erdnuss-Soja-Dip & Honig-
glasierte Halloumi-Wiirfel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kichererbsen-Mehl zusammen mit dem Reismehl, Kreuzkiimmel,
Garam Masala, Chili, Zwiebelsamen, Kurkuma und Salz in eine Schissel
geben. Soviel Wasser unter Rihren dazugeben, bis eine geschmeidige
Paste entsteht.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Zwiebeln abziehen
und mit einem Gemdisehobel in diinne Ringe schneiden.

Das Ol in einer Fritteuse oder einem Topf auf 170 Grad erhitzen.
Zwiebelringe und Koriander unter die Paste rihren.

Einen gehauften EL von der Zwiebelmasse in das heite Ol geben und
ca. 3-4 Minuten Gold-braun und knusprig braten.

Ol in einem kleinen Topf erwérmen. Zwiebelsamen und Lorbeerblatt
dazugeben. Tomaten entkernen und grob wirfeln. Tomatenwdrfel mit in
den Topf geben. Rosinen und Zucker hineingeben. Zitrone auspressen,
Saft, Chilipulver und Salz hinzugeben. Fur 15 Minuten kdcheln lassen.

Vermicelli Nudeln mit kochendem Wasser Ubergiefl3en, fiir 2 Minuten
ziehen lassen, und abgief3en. Karotte und Paprika waschen und in 10
cm lange Julienne schneiden. Koriander und Minze abbrausen,
trockwenwedeln und feinhacken. Erdnisse grob zerstol3en. Eine
Reisteig-Platte ca. 15 Sekunden in kaltes Wasser tauchen. Arbeitsflache
mit etwas Wasser befeuchten und die Platte darauflegen. Platte am
unteren Rand mit den Nudeln, dem Gemuse, den Krautern, den
gerosteten Erdniissen und Zwiebeln fiillen. Von unten her bis zur Mitte
der Teig-Platte aufrollen, die Seiten nach innen falten und bis zum Ende
hin weiter aufrollen. Die Sommerrollen auf einem leicht gedlten Teller
anrichten und zusammen mit dem Erdnuss-Soja Dip servieren.

Eier, Sahne, Sojasauce und Sesamél verrithren. Den Teig in Ol
ausbacken und mit in die Sommerrolle hineinflllen.



50 g Roést-Zwiebeln

Fiir den Erdnuss-Soja Dip:
1 Knoblauchzehe

2 EL Helle Sojasauce

2 EL cremige Erdnussbutter
2 Limette (Saft)

1 EL Honig

3 EL Rapsdl

Fiir die Halloumi-Wiirfel:
200 g Halloumi Grill-Kase
1 Fruhlingszwiebel

20 g frischer Koriander

20 g frische Minze

1 EL Honig

1 EL Malzessig

2 EL Speisestarke

3 EL Olivenadl

Y2 TL Chilipulver

2 TL Ras el Hanout

2 TL gemahlenen Kreuzkimmel

Fiir die Garnitur:
Y2 Granatapfel
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Knoblauch abziehen. Limette auspressen und Saft auffangen.
Knoblauch, Sojasauce, Rapsol, Erdnussbutter, Limettensaft, Fischsauce,
Honig und 2 EL Wasser in eine Kiichen-Maschine zu einer Sauce
verarbeiten. Sauce ggfs. mit mehr Honig oder Limettensaft
abschmecken.

Kase in Wurfel schneiden und in eine Schiissel geben. Speisestarke mit
Chili, Ras el Hanout und Kreuzkimmel vermengen. Die Mischung zu den
Kase-Wirfeln geben und gut vermischen.

Zwiebel in feine Rdllchen hacken. Koriander und Minze abbrausen,
trockenwedeln und feinhacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kase-Wiirfel gleichmaRig von allen
Seiten Gold-braun anbraten.

Die Wiirfel kurz aus der Pfanne nehmen und das Ol abgieRen. Die
Wiirfel zuriick in die heilde Pfanne geben und Essig und Honig unter
schwenken der Pfanne dazugeben. Essig und Honig sollten die Warfel
gleichmalig benetzen.

Die Waurfel auf einer Servierplatte anrichten und die Krauter und Zwiebeln
daruber verteilen.

Granatapfelkerne herausklopfen und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Champ-Burger:

3 EL Leinsamenmehl

1 Dose vorgekochte Kichererbsen
1 Ochsenherztomate

6 braune Champignons

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

70 g Brosel

60 g Haferflockenmehl

Y2 Bund glatte Petersilie

1 TL Sojasauce

1 EL rosenscharfes Paprikapulver
1 EL Oregano

1 EL Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Kohlrabi-Buns:
1 Kohlrabi

Eiswasser

1 EL schwarzer Sesam
Salz, aus der Mihle

Fir den Safran-Dip:

150 g Griechischer Joghurt

1 Karotte

5 cm Ingwer

2 g Safran

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir Umeboshi-Radieschen-Salat:
1 Bund Radieschen

1 Bund Koriander

Ume SU Gewiirzessig

1 EL Sesamdl
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Champ-Burger mit Kohirabi-Buns, Safran-Dip und
Umeboshi-Radieschensalat

Karin Kraml

Zutaten fiir zwei Personen

Das Leinsamenmehl mit Wasser vermischen und quellen lassen.
Kichererbsen spulen und zerdricken.

Zwiebel abziehen, feinhacken und Knoblauch abziehen und pressen.
Zwiebel in Butter und Ol anschwitzen und Knoblauch dazugeben. Kurz
anbraten.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Champignons
putzen und kleinschneiden. Kichererbsen mit Broseln, Haferflockenmehl,
Champignons, Petersilie, Sojasauce, Paprika, Oregano, Thymian, Salz
und Pfeffer vermischen, bis eine gute Konsistenz erreicht ist.

Patties formen und in der Pfanne auf jeder Seite ca. 10-12 Minuten
braten.

Ochsenherztomate waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden.

Kohlrabi waschen, schalen und in gleichmafige ca. %2 cm dicke Scheiben
schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Mit
eiskaltem Wasser abschrecken, damit sie eine schéne griine Farbe
annehmen.

Mit Sesam den oberen Bun bestreuen.

Safranfaden mit einer Prise Salz im Mérser zerstof3en. Mit 2 EL heillem
Wasser verrihren. Karotte schalen und reiben. Ingwer schalen und
kleinhacken. Karotte, Ingwer, Salz, Pfeffer und Joghurt verrihren.

Safrantee vorsichtig unterriihren. Mit Salz abschmecken.

Radieschen waschen, trockentupfen und feinschneiden. Mit Ume Su
marinieren. Darliber etwas Sesamol verteilen. Koriander abbrausen,
trockenwedeln, feinschneiden und tber den Salat streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gnocchi:

300 g mehligkochende Kartoffeln
25 g Weizenmehl (Typ 405)
Mehl, fur die Arbeitsflache

25 g Kartoffelmehl

1 Ei (Eigelb)

1 Muskatnuss

Y2 TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Tomatenpesto:

50 g getrocknete Tomaten in Ol
Y Knoblauchzehe

30 g Pinienkerne

25 g Parmesan

60 ml Olivendl

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mihle

Fiir die Kirschtomaten:

10 Kirschtomaten

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den frittierten Basilikum:
10 Basilikumblatter
100 ml Pflanzenol

Fiir die Garnitur:
20 g Parmesan
Salzflocken
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Annika Hermenau

Gnocchi mit Tomatenpesto, geschmolzenen
Kirschtomaten und frittiertem Basilikum

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und in reichlich Salzwasser
gar kochen. Wasser abgieflten und kurz ausdampfen lassen. Ei trennen.
Kartoffeln noch heil® durch die Kartoffelpresse driicken und sofort mit
dem Mehl, dem Kartoffelmehl, einem Eigelb, Salz, Pfeffer und Abrieb
einer Muskatnuss verkneten und abschmecken. Ggf. noch etwas mehr
Mehl und Kartoffelmehl zu gleichen Teilen unterkneten bis der Teig nicht
mehr klebt.

Die Arbeitsflache mit etwas Mehl und Kartoffelmehl bestduben und den
Teig darauf geben. Diesen dann zu ca. 2 cm dicken Rollen formen und
davon ca. 2 cm dicke Stiicke abschneiden. Eine Gabel leicht in die
Teigstiick (Gnocchi) eindriicken, sodass Rillen entstehen. Nebeneinander
auf die mit Mehl bestaubte Arbeitsflache legen bis alle Gnocchi geformt
sind.

Gnocchi ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.
Wenn sie oben schwimmen mit einer Schaumkelle herausnehmen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und beiseite stellen. 1 EL
davon fir die Garnitur abnehmen. Die getrockneten Tomaten in Stlicke
schneiden. Knoblauchzehe abziehen, in Wirfel schneiden und den
Parmesan ebenfalls grob wirfeln.

Tomaten, Parmesan und Knoblauch im Mixer fein mixen. Pinienkerne
ebenfalls in den Mixer geben und kurz untermixen. Das Olivendl
angieflRen und untermixen, bis das Pesto die gewunschte Konsistenz hat.
Mit Salz und Chili vorsichtig abschmecken. Gnocchi mit dem Pesto durch
eine Pfanne schwenken.

Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten darin von allen Seiten
langsam schmoren lassen bis sie leicht aufplatzen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Einen Topf mit Pflanzendl erhitzen. Basilikumblatter darin ca. 3-5
Sekunden frittieren. Auf Klichenkrepp kurz abtropfen lassen.

Parmesan Uber die Gnocchi reiben und mit Salz bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Risotto:

125 g Risottoreis

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

150 g Parmesan

50 g kalte Butter

125 ml trockener Weiltwein
350 ml Gemusefond

50 ml Olivenol

2 Doschen Safranfaden

1 TL Kurkuma

Safransalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blumenkohl:

1 Blumenkohlkopf

4 EL flissiger Honig

100 g Panko

1 EL Olivenol

Neutrales Ol, zum Braten

1 TL Zimt

3 EL Rosen-Harissa

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Salsa:

1 Granatapfel (200 g Kerne)

Y2 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 TL Schwarzkiimmelsamen

8 Minzblatter

2 EL Granatapfelsirup

1 EL Olivenol

Chilisalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Safranrisotto mit Panko-Blumenkohl, Granatapfel-Salsa,
Joghurt-Dip und Korallen-Hippe

Leona Malchow

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemusefond mit den Safranfaden und Kurkuma aufkochen.
Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. 50 g Parmesan
fein reiben. Olivendl in einem groRRen Topf erhitzen, Schalotten und
Knoblauch darin andiinsten. Den Reis zufligen und unter Rihren glasig
dunsten.

Weillwein dazu gie3en und bei geringer Hitze unter Rihren einkochen
lassen. V4 des heifden Fonds dazu gief3en und den Reis unter haufigem
Ruhren so lange garen, bis die Kérner die Flussigkeit fast vollstandig
aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch 3x wiederholen, bis der Fond
aufgebraucht ist. Risotto mit Safransalz und Pfeffer wiirzen. Topf vom
Herd nehmen und die gewtirfelte kalte Butter untermischen. Den
geriebenen Parmesan unterriihren. 30 g Parmesan mit einem
Sparschéler fein hobeln und zuletzt tiber den Risotto streuen.

Blumenkohl von den Blattern befreien und putzen. Einzelne Réschen
abtrennen und in diinne, flache Scheiben schneiden.

Harissa, Honig, Olivendél und Zimt in einer Schissel glatt rihren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen. Blumenkohlscheiben mit der Marinade bestreichen,
danach in Panko-Mehl walzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
panierten Blumenkohlscheiben fir ca. 8 Minuten ausbacken. Auf einem
Klchenpapier abtropfen lassen.

Salatgurke waschen, trockentupfen und schalen. Blatter der Minze
abzupfen, abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Gurke
halbieren und mit einem Loffel die Kerne auskratzen. In kleine Wirfel
schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Granatapfel halbieren und
Kerne ausklopfen. Kerne, Gurke, Zwiebel, Kiimmel, Granatapfelsirup, Ol
und Minze in einer Schiissel vermengen. Mit Chilisalz und Pfeffer
abschmecken.



Fiir den Dip:

4 EL fettarme Tahina

6 EL griechischer Joghurt
1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fur die Korallen-Hippe:
2 EL Mehl

10 EL neutrales Ol

1 TL Rote Bete Pulver

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze
Salt Flakes

o
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Tahina und Joghurt in einer Schissel zu einem Dip verrihren und ggf.
mit etwas lauwarmem Wasser verflissigen. Dip mit Zitronensaft und Salz
abschmecken. Dip in eine Spritzfalsche geben und auf Teller anrichten.

12 Essloffel Wasser, Mehl und rote Bete Pulver in einem Schittelbecher
vermengen. Ol hinzugeben und erneut schiitteln. Die Fliissigkeit in eine
heil3e, beschichtete Pfanne geben und ausbacken.

Minze abbrausen und trockenwedeln. Salt Flakes tGber dem Risotto
verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Karotten:

1 grolde orange Karotte

1 grolde weile Karotte

1 groRe Urkarotte

1 Scheibe Ingwer

500 ml Gemusefond

2 EL Zitronendl

1 EL Lakritzsirup

1 EL Crema di Balsamico

Fiir den Tofu:
500 g Seidentofu

Fir die Emulsion:

200 ml Karottensaft

50 ml Gemiusefond

30 g kalte Butter

1 TL Senf

1 Msp. Wasabi

1 TL Sojasauce

1 EL gerostetes Sesamol
1 TL Mirin

100 ml Pistaziendl

Fur das Tempura:

1 mittelgrofle Kartoffel

1 Frahlingszwiebel

150 ml Mehl

3 EL Kartoffelstarke

Ya TL Natron

Ya TL Backpulver

1 EL Sojasauce

150 ml eiskaltes Wasser
Salz, aus der Mihle
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Caroline Ballmann

Pochierter Seidentofu mit Wurzelgemiise-Tempura,
zweierlei marinierte Karotten, Karottenemulsion und
Buchweizen-Korallenchip

Zutaten fiir zwei Personen

Das Lakritzsirup und das Balsamico miteinander vermengen. In zwei
Schalchen einmal Zitronendl und die Balsamico-Lakritz-Marinade geben.

Die drei Karottensorten schalen und die gelbe und dunkelrote halbieren.
Die anderen Halften zur Seite legen. Aus der Mitte heraus mit dem
Schaler pro Farbe 8 Streifen schneiden. Die gelben Streifen im Zitronendl
und die dunkelroten Streifen im Balsamico-Dressing marinieren.

Die marinierten Karottenstreifen in Schneckenform aufrollen.

Die orangefarbige Karotte und den Ingwer in kleine Stlicke schneiden und
im Gemusefond 15 Minuten garen. AnschlieRend zusammen mit einem
Essloffel Butter mithilfe eines Zauberstabs purieren. Das Puree durch ein
Sieb streichen und in einen Spritzbeutel fillen. Diesen im Wasserbad
warm halten.

Wasser in einem grof3en Topf aufkochen lassen und den Tofu darin
pochieren. Herausnehmen, abtupfen und zum Servieren in sechs
ungleiche Stlicke schneiden.

Karottensaft in einer kleinen Pfanne zusammen mit 50 ml Gemusefond
erwarmen und mit kalter Butter montieren. Anschlief3end in ein Mixgefaf
geben, Sojasauce, Senf, Mirin, Wasabi, Sesamdl hinzufigen und mit
einem Zauberstab miteinander vermixen. Wahrenddessen in feinem
Strahl Pistaziendl einlaufen lassen.

Die dadurch entstandene Emulsion nochmals erwarmen.

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die bisher nicht verarbeiteten Karotten-Halften sowie die Kartoffel und die
Frihlingszwiebel zu ca. 4 cm langen Julienne-Streifen schneiden.

Mehl, Kartoffelstarke, Sojasauce, Salz, Natron und Backpulver mithilfe
von Essstéabchen mit Eiswasser vermischen. Dabei darauf achten, dass
der Teig nicht glatt gerihrt wird - Klimpchen sind erwlinscht.

Den Teig Uber die Julienne-Streifen gielRen, vermischen, mit einem
Essloffel kleine Portionen herausnehmen und im heien Fett knusprig
ausbacken.



Fiir den Buchweizen-Chip:
1 TL Buchweizenmehl

1 TL Weizenmehl

25 ml Rapsol

5 ml Sesamol

Fiir die Garnitur:
Schwarzer Sesam
Shisoblatter

70 ml Wasser, die beiden Ole und die beiden Mehlsorten miteinander
vermischen und mithilfe eines groRen Servierléffels in eine heifle Pfanne
geben. Die entstandenen Korallenchips vorsichtig I6sen und auf
Klchenkrepp das uberschiissige Fett aufsaugen lassen.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



