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» Die Kiichenschlacht — Menii am 03. Januar 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fiir die Suppe:

200 g breite Glasnudeln
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleine Chilischote

2 cm Ingwer

1 Limette

400 ml Kokosmilch

200 ml Gemisefond

1 EL Tomatenmark

1 TL Currypulver

1 EL Brauner Zucker
Pflanzendl, zum Anbraten

Fur den Tofu:

100 g schnittfester Natur-Tofu

2 EL Kokosraspeln

3 EL Maisstarke

Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle,

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir den Chinakohl:

1 kleiner Chinakonhl

1 Knoblauchzehen

3 EL siBe Sojasauce
3 EL Brauner Zucker

1 EL gerdsteter Sesam
Pflanzendl, zum Braten

Fir die Shiitake-Pilze:

100 g Shiitake-Pilze

Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Peter Hoebertz

Thai-Kokos-Suppe mit Glasnudeln, Chinakohl,
Shiitake und Tofu

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob schneiden.
Ingwer schélen und ebenfalls grob schneiden. Chili waschen und von
den Scheidewanden und Kernen befreien. AnschlieBend Zwiebel,
Knoblauch, Ingwer und Chili in ein Gefal geben und zu einer Paste
purieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Paste darin
leicht anrésten. Tomatenmark und Currypulver hinzugeben, ebenfalls
kurz anrésten und mit Gemusefond abléschen. Das Ganze mit
Kokosmilch auffiillen, Suppe einmal aufkochen und anschlieBend
kurz kdécheln lassen. Glasnudeln in die Suppe geben und gar ziehen
lassen. AnschlieBend die Glasnudeln herausnehmen und
beiseitestellen. Limette waschen und Saft auspressen. Zum Schluss
mit Limettensaft und Zucker abschmecken.

Die Suppe zum SelbsteingieBen in ein Kannchen flllen.

Tofu in mundgerechte Wurfel schneiden und mit Kokosraspeln und
Maisstarke vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pflanzendl in
einer Pfanne erhitzen und Tofu darin goldbraun von allen Seiten
braten.

Chinakohl waschen, trockentupfen und in einzelne Blatter trennen.
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Chinakohlblatter darin résten. AnschlieBend mit 20 ml Wasser
abldschen und fir eine Minute bei geschlossenem Deckel dampfen
lassen. Deckel abnehmen und Wasser verdampfen lassen.
AnschlieBend braunen Zucker, gerdsteten Sesam und Knoblauch in
die Pfanne geben, kurz résten und mit siBer Sojasauce abléschen.

Pilze putzen und halbieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und
die Pilze darin scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir die Garnitur:

3 EL Cashewkerne

2 Frihlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

3 EL Panko

2 Zweige Koriander

Pflanzendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Frihlingszwiebel waschen, trockentupfen und in Ringe schneiden.
Koriander zupfen. Beides zum Anrichten beiseitestellen.

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. In
einer Pfanne Ol erhitzen und Panko zusammen mit Knoblauch darin
knusprig résten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wirzen.
Cashewkerne in einer anderen Pfanne résten.

Pankobrésel als Crunch tber die Suppeneinlage geben.

Tofu, Chinakohl, Shiitake und Glasnudeln in tiefen Tellern anrichten.
Pankobrésel und Cashewkerne darliber geben und mit
Frihlingszwiebel und Koriander garnieren. Die Suppe im Kénnchen
zum Selbsteinflllen dazustellen und zusammen servieren.



Fir die Rosti:

3 groBe vorwiegend festkochende
Kartoffeln

Neutrales Ol, zur Braten
Muskatnuss, zum Reiben

Grobes Meersalz, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle

Fur die Karotten-Rolichen:

1 groBe Karotte

Y2 Zitrone

150 g Ricotta

50 g Parmesan

Y4 Bund Petersilie

Neutrales Ol, zur Braten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Chicorée:

1 Chicorée

10 ml Gemusefond

5 ml Balsamicoessig
Neutrales Ol, zur Anbraten
1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle

Fir die Tomaten:

100 g Cherrytomaten
Y2 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt

20 ml Rotweinessig

Y2 TL scharfe Chilisauce
Olivendl, zum Anbraten
20 g Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir den Thymian-Zitronen-Schaum:
100 ml Milch, 1,5 % Fett

Y2 Zitrone

1 Zweig Thymian

1 TL getrockneter Thymian

&

Geflillte Karotten-Roéllchen mit gebratenem Chicorée,
geschmolzenen Tomaten, Rosti und Thymian-Zitronen-
Schaum

Ines Zalud

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und mit der Reibe in grobe Streiben reiben. Masse
in ein sauberes Geschirrtuch geben und gut ausdricken. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

Eine Pfanne mit Ol hei werden lassen und mit einem Essléffel die
Kartoffelmasse ca. 1 cm hoch portionieren. Rosti goldgelb und knusprig
von beiden Seiten ausbacken. Auf einem Kichenkrepp abtropfen lassen.

Bei Bedarf mit Meersalz nachwtirzen.

Karotte in sehr feine Streifen hobeln. Mit Salz wiirzen und mit Ol in einer
Grillpfanne leicht anbraten. Nicht zu lange braten, da sie sich sonst nicht
rollen lassen. Karottenstreifen etwas auskiihlen lassen.

Petersilie hacken und Parmesan reiben. Beides mit Ricotta vermengen
und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und etwas abgeriebener Zitroneschale
abschmecken.

1 TL der Ricotta-Masse auf die gebratenen Karottenscheiben geben und
aufrollen. Das Ende der Rdlichen leicht mit der Ricotta-Masse
bestreichen, da sie als Kleber dient.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Chicorée vierteln und darin von jeder
Seite leicht anbraten. Zucker dazugeben und kurz schmelzen lassen. Mit
Balsamico abléschen und kurz reduzieren lassen. Gemusefond
dazugeben und kécheln lassen. Gegebenenfalls Salz dazugeben.
Chicorée braten, bis der von allen Seiten schén braun ist

Wasser im Topf zum Kochen bringen. Tomaten kreuzférmig einschneiden
und kurz darin kochen. Mit kaltem Wasser abschrecken und die Schale
entfernen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Ol in einem Topf
erhitzen und beides darin anbraten. Cherrytomaten dazugeben und ca. 3
Minuten schmelzen lassen. Zucker hinzufligen und schmelzen lassen.
AnschlieBend Essig, Lorbeer und Thymian dazugeben und reduzieren
lassen, bis die Tomaten-Zwiebel-Mischung eine leicht cremige
Konsistenz hat. Mit Chilisauce und Salz abschmecken.

Milch leicht erwarmen (nicht tGber 60 Grad) und Thymian sowie
getrockneten Thymian hineingeben. 1 TL Zitroneschale abreiben und
hinzufligen. Milch mindestens 15 Minuten ziehen lassen und
anschlieBend durch ein Sieb geben. In den Milchaufschaumer fillen und
aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Pulled Mushrooms:
300 g Krauterseitlinge

2 Knoblauchzehen

120 g passierte Tomaten

20 g Zuckerrlbensirup

1 EL Sojasauce

1 EL Butter

1 EL Olivendl

1 TL getrockneter Thymian

1 TL edelstiBes Paprikapulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir das Parmesan-Kartoffelpiiree:
500 g mehligkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

120 ml Milch

30 g Parmesan

50 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fir den Rotkohlsalat:

2 kleinen Kopf Rotkohl

75 g getrocknete Datteln ohne Kern
50 g Feta

Y2 Zitrone

2 Zweige Petersilie

1,5 EL Olivendl

2 EL Sesam

Y2 TL Chiliflocken

Salz, aus der Muhle
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Pulled Mushrooms mit Parmesan-Kartoffelpliree und
Rotkohlsalat mit Datteln und Feta

Willem Liickert

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Krauterseitlinge putzen und mit einer Gabel zerrupfen. Knoblauch
abziehen und durch eine Presse driicken.

Sojasauce, passierte Tomaten, Olivendl, Paprikapulver, getrockneter
Thymian, Salz und Pfeffer mit dem Zuckerriibensirup mischen.

Pilze danach mit der Marinade vermischen und fir 20 Minuten in den
vorgeheizten Backofen geben. AnschlieBend in einer Pfanne in Butter
schwenken.

Kartoffeln schélen, wirfeln und in einem Topf mit gesalzenem
kochendem Wasser kochen, bis sie gar sind. AuBerdem kommt noch
eine zerdrickte und geschélte Knoblauchzehe mit in den Topf.

Parmesan reiben.

Kartoffeln abgieBen, wenn sie gar sind, die restlichen Zutaten in den Topf

geben und stampfen.

Rotkohl in feine Streifen schneiden. Datteln in Stlicke schneiden. Feta
zerkrimeln. Sesam ohne Fett in einer Pfanne anrdsten.

Olivendl, 1 EL ausgepresster Zitronensaft, Chiliflocken und Salz in eine
kleine Schissel geben und verriihren. Rotkohlstreifen mit den Datteln
dazugeben und mit dem Dressing verrihren.

Petersilie hacken und mit Feta und gerdéstetem Sesam Uber den
Rotkohlsalat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



