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» Die Kiichenschlacht — Menui am 22. April 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fir die Piccata:

1 grof3e Aubergine

150 ml Sojamilch

150 g Kichererbsenmehl
Olivendl, zum Ausbacken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Polenta:

200 g Polenta

1 Schalotte

50 g Butter

2 EL Creme fraiche

150 ml Gemusefond

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl

1 Knoblauchzehe

10 g Zucker

Trockener Weillwein, zum Abléschen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Reduktion:

500 ml passierte Tomaten

1 EL Balsamico-Essig

1 TL Zucker

1 Zweig Basilikum

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Daniel Dohr

Auberginen-Piccata mit Polenta, glaciertem Rosenkohl
und Tomatenreduktion

Zutaten fiir zwei Personen

Die Aubergine waschen, trockentupfen, in ca. 1,5 cm dicke Scheiben
schneiden mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kichererbsenmehl mit Sojamilch zu einem glatten Teig verruhren.
Aubergine durch die Masse ziehen und in heilem Olivendl goldbraun
ausbacken.

Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter glasig anschwitzen. Mit
Fond abléschen und Créme fraiche unterriihren. Sud aufkochen lassen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Polenta unter stetigem Rihren
beifiigen. Topf vom Herd nehmen und ca. 10 Minuten quellen lassen.

Die Masse in Ringformen geben und ca. 1,5 cm dicke Bratlinge formen.
Diese anschlieRend in Olivendl anbraten.

Rosenkohl sdubern und in hauch diinne Scheiben schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken.

Olivendl erhitzen, Knoblauch kurz anrésten und Rosenkohl anschwitzen.
Zucker hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Reduzieren lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosmarin und Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Tomaten mit
Essig und Rosmarin aufkochen und stark reduzieren lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Basilikum fein schneiden und kurz vor
dem Servieren dazugeben.
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Fiir die Garnitur: Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
Kleine Sprossen
1 Stangel Rosmarin

Tomatenspiegel auf dem Teller verteilen. Abwechselnd zuerst die
Polenta, dann die Aubergine und den Rosenkohl darauf schichten.
Diesen Vorgang zwei Mal wiederholen. Das Gericht mit einem
Rosmarinzweig und Sprossen garnieren und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fir den Kartoffelstampf:

250 g Kartoffeln

100 ml Olivendl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Kartoffel-Blocke:
100 g Kartoffeln

20 g Mehl

Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir die Apfel und Zwiebeln:
2 sauerliche Apfel

1 grofle Gemusezwiebel

1 Flocke Butter

2 Zweige Thymian

50 g Mehl

Etwas Selleriepulver

Etwas Zwiebelpulver

Etwas Paprikapulver
Chiliflocken (scharf)
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fur den Halloumi:

1Ei

200 g Halloumi-Kase

30 g scharfer Senf

Etwas Pankomehl

Etwas gerauchertes Paprikapulver

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

50 ml stiRe Sahne

50 ml Gemisefond

30 g mittelscharfer Senf
Neutrales Ol, zum Anschwitzen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Thymian

Tina Rass
Vegetarisches Himmel un Aad

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser weich kochen. Kartoffeln mit
Olivendl und Muskatnuss zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen und in Blockform schneiden. Diese Blocke in moglichst
diinne und lange Streifen schneiden. Ol in einem groRen Topf erhitzen
und die Streifen darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und etwas salzen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und etwas davon fein hacken. Mehl,
Selleriepulver, Zwiebelpulver und Paprikapulver zu einer Mehl-
Gewiirzmischung vermischen. Apfel schalen, vom Kerngehause befreien
und in dicke Ringe schneiden. Zwiebeln abziehen und auch in dicke
Ringe schneiden. Zwiebelringe mit Chiliflocken und Apfel mit gehacktem
Thymian bestreuen und anschlieffend in der Mehl-Gewurzmischung
wenden. Bei maRiger Hitze in Ol anbraten und Thymianzweige
dazugeben. Eine Flocke Butter dazugeben und die Ringe durchbraten
lassen.

Halloumi in Scheiben schneiden und diese erst mit gerduchertem
Paprikapulver wirzen, dann mit scharfem Senf bestreichen, in der
MehImischung walzen und in Ei und mit Pankomehl panieren. In Ol
anbraten. Auch hier eine Flocke Butter fir den Geschmack dazugeben.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und anschwitzen. Fond, Senf und
Sahne dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Stampf anrichten, Apfel und
Zwiebeln darauf stapeln, den halbierten Halloumi dazulegen und alles mit
der Sauce uberziehen. Mit Thymian garnieren. Das Gericht auf Tellern
anrichten und servieren.



—d

Fur den Blumenkohl:

1 Blumenkohl

1 Prise gerdsteter Sesam
4 EL vegetarischer Dashi
2 EL Reisessig

2 EL helle Sojasauce

1 Tropfen Sesamol

1 TL Gomasio

Fiir den Spinat:

1 Packung Blattspinat

1 Prise gerosteter Sesam
6 EL vegetarischer Dashi
2 EL helle Sojasauce

1 Tropfen Sesamal

1 EL Mirin

Fur den Spargel:

10 Stangen griiner Spargel

1 kaltes Ei

150 g Mehl Type 405

Salz, aus der Mihle

Neutrales Ol, zum Ausbacken
Schwarzer Sesam, zum Garnieren
Eiswasser

Fur die Mayonnaise:

1 Zitrone

1 Ei

2 TL helle Miso-Paste

2 EL vegetarischer Dashi
250 ml neutrales Ol

Salz, zum Abschmecken

Fur die Pilze:

Ein paar Shiitake-Pilze

1 Frihlingszwiebel

1 Mandarine

1 Zitrone

1 Limette

5 EL vegetarischer Dashi
1 EL Sojasauce

1 TL Togarashi

Reichlich Butter, zum Montieren
Neutrales Ol, zum Braten

Martin Steffen

Vegetarisches Otsumami: Blumenkohl mit Soja-Dashi-
Vinaigrette, marinierter Spinat, Spargel im Tempura-Teig
mit Miso-Mayonnaise, Pilze in Zitrussauce und Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl in Réschen schneiden und in einer beschichteten
Pfanne ca. 10 Minuten braten.

Die flissigen Zutaten zu einer Vinaigrette verrihren und Uber den
Blumenkohl geben. Mit Gomasio wirzen und mit gerésteten Sesam
dekorieren

Blattspinat in einer Pfanne sehr kurz zusammenfallen lassen und sofort
kihl stellen, damit er sein dunkles Griin behalt.

Die fliissigen Zutaten verrihren und tber den Spinat geben. Mit
gerOstetem Sesam dekorieren.

Fir den Tempura-Teig 250 ml sehr kaltes Wasser mit dem Ei verrihren,
leicht salzen und das Mehl zugeben. Nur wenig rihren, denn Klumpen
sind durchaus erwiinscht. Wenn mdéglich Schale in eine grof3ere Schale
mit Eis stellen.

Spargel kurz blanchieren und in den Teig geben. Spargel kurz in heiRem
Fett backen. Mit der Mayonnaise anrichten und mit schwarzem Sesam
dekorieren.

Zitrone halbieren, auspressen und Saft auffangen. Ei zusammen mit
Dashi, Miso und etwas Zitronensaft in einen Mixbecher geben. Pirierstab
einsetzen und das Ol iiber die Mischung geben. Zunéchst unten mixen,
dann langsam den Stab hochziehen.

Fruhlingszwiebel putzen, vom Strunk befreien und in Ringe schneiden.
Zitrone, Mandarine und Limette waschen, trockentupfen und Zesten
runterschneiden. Alle Zitrusfriichte halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Shiitake putzen, mit etwas Ol in der Pfanne braten und
warmstellen. Mandarinen-, Zitronen- und Limettensaft mit Dashi und
Sojasauce in der Pfanne reduzieren. Zesten hinzugeben und mit der
Butter montieren. Pilze mit der Sauce anrichten und mit den
Fruhlingszwiebel-Ringen dekorieren. Vorsichtig mit Togarashi wirzen.



Fur den Reis:

150 g Reis

1 EL Yukari (Wurzmischung aus
Perillablattern, Salz und Zucker)

Fiir die Garnitur:
Erbsenkresse

kuechenschlacht.zdf.de
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Einen Teil Reis mit zwei Teilen leicht gesalzenem Wasser aufkochen und
dann ca. 15 Minuten bei kleiner Hitze garen. Mit Yukari bestreuen

Kresse putzen und das Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Zusatzgericht von Bjorn Freitag

Fiir den Rosenkohl:

6 Shiitake-Pilze

300 g Rosenkohl

2 Schalotten

1 Belper Knolle

1 Schuss Milch

1 EL Butter

2 EL Olivendl

1 Prise Rauchsalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Rosenkohl, Shiitake und Belper Knolle

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 230 Grad Girillstufe vorheizen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Schalotten abziehen, wirfeln und in Butter anschwitzen. Auf3enblatter
vom Rosenkohl abzupfen und mit anschwitzen. Einige Blatter davon
aufbewahren.

Restlichen Rosenkohl blanchieren, dann mit Milch purieren und pfeffern.
Anschliel’end die Pilze putzen und ohne Stiele in Olivendl braten. Pilze
mit dem Rosenkohlpuree fiillen. Dann die Knolle Gber die geflillten Pilze
reiben und kurz im Ofen gratinieren. Mit dem angeschwitzten Rosenkohl
garnieren. Mit Rauchsalz abschmecken.

Das Gericht servieren.



