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* Die Klichenschlacht — Menu am 13. September 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fir die Curry-Paste:

Y2 Gemusezwiebel

2 Knoblauchzehen

3 cm frischer Ingwer

2 scharfe Chilischote

Y2 Stangel Zitronengras

1 EL Butter

1 TL gemahlener Kurkuma
2 TL gemahlener Koriander
4 TL Kreuzkimmelsamen
1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Wassermelone und den
Paneer:

2 kg kernarme Wassermelone

125 g schwarze Bohnen, aus der Dose
Y2 Limette, davon Saft

100 g Indischer Paneer

Y2 Bund Koriander

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fiir den Basmati:

220 g Basmatireis

1 TL Butter

Y Bund frischer Koriander
1 Prise Salz

Michelle Tirschler

Wassermelonen-Curry mit schwarzen Bohnen,
gebratenem Paneer und Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Ingwer schalen und mit
Knoblauch und Zwiebel hacken. Chilischote entkernen und hacken. Das
Innere vom Zitronengras ebenfalls fein hacken.

In einem groRen Topf 1 EL Butter auf mittlerer Hitze schmelzen. Zwiebel,
Ingwer und Knoblauch darin sanft weich dinsten. Chili und Zitronengras

zusammen mit den Gewdilrzen in den Topf geben und 1 Minute anbraten

und zuletzt plrieren.

Melone aushohlen und die Schale zum Anrichten aufbewahren.

Die Halfte der Melone in 1 cm groRe Wiirfel schneiden und zur Seite
stellen. Die andere Halfte der Melone im Mixer glatt purieren.
Anschliel®end die pirierte Melone in den Topf zur Currypaste geben, die
Hitze hochstellen und die Sauce unter gelegentlichem Riihren kochen,
bis sie auf die Halfte reduziert ist.

Schwarze Bohnen in einem Sieb unter Wasser spulen und gut abtropfen
lassen. Paneer in Scheiben schneiden und einer Pfanne in Ol braten.
Koriander hacken und Limette auspressen.

Wenn die Melonen-Sauce reduziert ist, Melonenwdurfel, Bohnen,
gebratenen Paneer, den Grofteil des Korianders und Limettensaft in die
Sauce geben. Umriihren und auf kleiner Hitze sanft durchwarmen. Zum
Schluss kraftig mit Salz abschmecken.

Reis zuerst waschen, danach einen Topf mit Wasser aufkochen. Sobald
das Wasser kocht die Hitze reduzieren, den Deckel auf den Topf geben
und den Reis fir ca. 15-20 Minuten quellen lassen — bis das Wasser
verdampft ist.

Mit einem Stiick Butter, Salz und gehacktem Koriander verfeinern.

Das Gericht in der ausgehohlten Melonenschale anrichten und servieren.



Fur das Pilzragout:
250 g Champignons
150 g Austernpilze

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 ml Sojasahne

2 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein

2 EL Portwein

150 ml Gemusefond

2 EL Sojasauce

2 EL Ahornsirup

2 EL Balsamicoessig

2 Zweige Petersilie

2 EL Erdnussol

1 TL Piment d'Espelette
1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
Salz, aus der Mihle

Fiir die Serviettenknodel:

4 altbackene Semmel

1 Zwiebel

1Ei

150 ml Sojasahne

10 g weiche Butter

1 Zweig Petersilie

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Irene Knobe

Serviettenknodel mit Pilz-Ragout

Zutaten fiir zwei Personen

Die Champignons und Austernpilze putzen und in Scheiben schneiden. 1
EL Erdnuss-Ol in der Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten, bis sie
leicht gebraunt sind. Danach aus der Pfanne nehmen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Einen weiteren EL
Erdnuss-Ol in die selbe Pfanne geben und die Zwiebel darin glasig
anbraten. Knoblauch hinzufiigen und kurz mitbraten. Tomatenmark
hinzugeben und kurz mitrdsten. Rotwein dazugeben und die Hitze
erhéhen. Wein einige Minuten kdcheln lassen, um den Alkohol
rauszukochen. Sojasauce, Sojasahne, Portwein, Balsamicoessig,
Ahornsirup, Gemisefond, Piment d'Espelette, Salz und schwarzen
Pfeffer hinzufigen. Nun die Pilze wieder hinzugeben, die Hitze reduzieren
und etwa 10 Minuten etwas einkochen. Mit gehackter Petersilie
garnieren.

Semmel in kleine Wirfel schneiden und in eine gro3e Schiissel geben.
Sojasahne erhitzen und hinzugeben.

Zwiebel abziehen, hacken und in einer heiRen Pfanne in etwas Ol
anbraten, bis sie goldbraun sind. Danach zu den Semmelwiirfeln in die
Schussel geben. Butter, Ei, gehackte Petersilie, Salz und Pfeffer zu der
Semmel-Mischung geben. Alles gut vermischen, bis eine homogene
Masse entsteht. Masse zu einer Rolle formen und sie zuerst in
Frischhaltefolie und danach in Alufolie fest einwickeln.

Einen groRRen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser
kocht, die eingewickelte Rolle vorsichtig hineingeben und die Hitze auf
mittlere Stufe runterstellen. Fir ca. 15-20 Minuten kocheln lassen bis sie
gar ist. Gelegentlich vorsichtig umdrehen. Semmel-Rolle aus dem
Kochwasser nehmen, Folien entfernen und danach in Scheiben
schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur den Okonomiyaki (Pfannkuchen):
100 g festkochende Kartoffeln

80 g Weilkohl

50 g Karotte

1 Frahlingszwiebeln

2 Eier

125 g Mehl, Typ 550

2 EL Panko

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Fir die Tomaten-Sojasauce:

3 EL Tomatenmark

2 EL Sojasauce

1 EL Blaubeermarmelade
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Limetten-Mayonnaise:

1 Ei

1 Limette, davon Saft & Schale
¥ Knoblauchzehe

1 TL Senf

100 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Pak-Choi-Salat:

2 Pak Choi

1 Handvoll griine Salatblatter
1 Stange Staudensellerie

1 Frahlingszwiebel

2 Zweige Basilikum

2 Zweige Petersilie

2 Zweige Minze

50 g WalnUsse

Neutrales 61, zum Anbraten
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Matthias Hambach

Vegetarischer Okonomiyaki: Japanischer Kartoffel-
WeiRkohl-Pfannkuchen mit Limetten-Mayonnaise,
Tomaten-Sojasauce und Pak-Choi-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen und schélen. Kohl, Karotte und Frihlingszwiebel
waschen und putzen. Kartoffel, Kohl und Karotte grob reiben.

In einer Schissel Mehl, Panko, Salz, Eier und 50 ml Wasser vermengen.
Gemise dazugeben und zu einem glattem Teig verriihren.

Ol in der Pfanne erhitzen und den Teig in einem Anrichtering goldbraun
ausbacken, danach das Fett abtropfen lassen. Fruhlingszwiebel in feine
Ringe schneiden und als Garnitur verwenden.

Alle Zutaten zu einer glatten Sauce verrihren, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Knoblauch schélen. Ei, Knoblauch und Senf in hohem Gefalt mit dem
Pirierstab mixen und Ol nach und nach hinzugeben, bis die Mayonnaise
entsteht.

Mit Limettensaft und -abrieb sowie Salz und Pfeffer abschmecken.
Mayonnaise in eine Spritzflasche fiillen.

Pak Choi, Salat und Sellerie waschen und in mundgerechte Stlcke
schneiden. Pak Choi und Sellerie kurz in Ol anbraten.
Frihlingszwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Krauter grob
hacken. Alles zu einem Salat vermengen. Nisse grob hacken und zum
Garnieren bereitlegen.



Fiir das Salatdressing:

Y. Zitrone davon Saft & Schale

1 TL Honig

1 TL Senf

4 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 EL weiller Sesam
2 EL schwarzer Sesam

Alle Zutaten verrihren. Salat mit Dressing gut durchmengen und mit den
Nussen bestreuen.

Okonomiyaki auf einem grof3en Teller anrichten.

Mit der Sauce bestreichen. Mayonnaise wellenférmig dartber spritzen
und mit Sesam berstreuen. Salat daneben geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fir das Chili sin carne:

250 g veganes Hackfleisch

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

220 g Kidneybohnen mit der Flussigkeit,
aus der Dose

220 g Tomatensticke, aus der Dose
220 g Mais, aus der Dose

20 g Schokolade, 70% Kakao

1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 grtine Chilischote

2 EL Créme fraiche

250 ml Gemisefond

3 EL Tomatenmark

2 Zweige glatte Petersilie

1 TL gerauchertes Paprikapulver
3 EL edelsiiles Paprikapulver

1 EL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL Chilipulver

1 EL Fleur de Sel

50 ml neutrales Ol

Zucker, zum Abschmecken
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Pfannenbrot:

185 g Weizenmehl, Type 405
Y2 TL Backpulver

Y2 TL feines Salz

10 ml Olivenol

Neutrales Ol, zum Braten

)

Reinhold Holtz

Chili sin carne mit Pfannenbrot und Avocado-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Gemusefond in einem Topf erhitzen. Mais und Kidneybohnen
abtropfen lassen. Eine grof3e, hochwandige Pfanne oder grol3e
Stielkasserolle mit Ol erhitzen.

Zwiebel abziehen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und vierteln.
Paprika halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien und klein
wirfeln. Jeweils eine halbe rote und griine Chilischote entkernen und
sehr fein schneiden.

Hackfleisch anbraten, Zwiebel und Knoblauch dazugeben und 2 Minuten
mitschwitzen. Tomatenmark auf eine freie Flache ins Bratbehaltnis geben
und anrdsten. Mit einem Teil des Gemusefonds nach und nach
abléschen. Paprika und Chili dazugeben. Immer wieder umriihren, dann
mit beiden Paprikapulvern und Kreuzkiimmel wirzen.

Mais, Kidneybohnen mit der Flussigkeit und die Tomatensticke
dazugeben. Mit etwas Zucker, Chilipulver, Pfeffer und Fleur de Sel
abschmecken. Schokolade unterriihren, nochmal abschmecken.
Eventuell noch ein Stiick Schokolade dazugeben. Sollte das Chili sin
carne zu dickfliissig sein, etwas heilen Gemiisefond nachgief3en.

Petersilie hacken und driberstreuen. Mit Créme fraiche garnieren.

Mehl, Backpulver und Salz in eine grof3e Schissel geben und mit einem
Loffel gut vermengen. 80 ml lauwarmes Wasser und Ol dazugeben, mit
dem Kugelquirl vermischen, dann in der Schissel kneten. Teig aus der
Schussel auf die Arbeitsflache geben und ca. 3 Minuten kneten, bis der
Teig geschmeidig ist. Eine Kugel formen, in Klarsichtfolie packen und 15
Minuten (am besten im Kuhlschrank) ruhen lassen.

Danach in vier gleichgrofde Stiicke teilen, flachdriicken und mit einem
Nudelholz sehr dunn, etwa 1,5 mm, ausrollen.

Eine beschichtete Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, schwenken und bei
mittlerer Hitze die Teiglinge fur etwa 1 Minute braten.

Nach ca. 45 Sekunden den Braunungsgrad prifen, evtl. mit der Hitze
oder der Zeit nachjustieren.



Fiir den Avocado-Dip:
1 reife Avocado

2 Datteltomaten

1 Frahlingszwiebel

Y2 rote Chilischote

1 Limette, davon Saft

1 EL Oivenol

Salz, zum Abschmecken

]

Frihlingszwiebel putzen und in sehr feine Streifen schneiden. Tomaten
halbieren, Kerne entfernen und kleinschneiden. Chilischote sehr fein
schneiden. Avocado aus der Schale I6sen, in eine Schissel geben und
mit einer Gabel zerdriicken, damit ein Mus entsteht. Frihlingszwiebel,
Chili und Tomaten hinzugeben und alles mischen.

Mit Limettensaft und Salz abschmecken. Evtl. etwas Ol fiir die
Geschmeidigkeit hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



