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* Die Kiichenschlacht — Menii am 22. September 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Tortilla:

1 grof3e SuRkartoffel

3 grolRe Kartoffeln

3 Schalotten

5 Eier

100 g Sahne

1 EL scharfes Curry Masala

1 EL getrocknete Krauter der Provence
Y2 TL getrocknete Amando-Chiliflocken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Tofu:

180 g Rauchertofu

2 Eier

1 EL Sahne

Butterschmalz, zum Braten
1-2 TL Agavendicksaft

3 EL Rauchsalz

1 EL gerauchertes Paprikapulver
1 EL Tomatenpulver
Weizenmehl, zum Mehlieren
200 g feine Semmelbrosel
Olivendl, zum Braten

Fur die Zucchini:

1 groRe Zucchini

50 g Walnusskerne

50 g getrocknete Cranberries
2 Kugeln Biffel-Mozzarella
Olivendl, zum Bepinseln
Salz, aus der Mihle

Bunter Pfeffer, aus der Muhle

Jan Iffland

SuRkartoffel-Tortilla mit paniertem Rauchertofu, gefillter
Ofen-Zucchini und Créme fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen.

SuRkartoffel schalen, Kartoffeln waschen. Schalotten abziehen.
SiRkartoffeln und Kartoffeln in grobe, Schalotten in feine Wiirfel
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln und StiRkartoffeln
darin anbraten und direkt salzen, nach einiger Zeit Schalotten und
Chiliflocken dazugeben. Weiter anbraten bis alles etwas Braune
bekommen hat, dann mit Pfeffer und Curry Masala wirzen. Etwas
schwenken und in eine Porzellan-Quicheform geben.

Eier und Sahne mit Salz, Pfeffer, Curry Masala und Krauter der Provence
verquirlen. Uber die Kartoffelmischung gieRen und gleichmaRig verteilen.
Die Form in den vorgeheizten Ofen schieben und backen, bis das Ei
gestockt ist. Mit Krauter der Provence dekorieren.

Mehl in einer Schiissel mit Rauchsalz, Paprikapulver und Tomatenpulver
mischen. Eier mit Sahne und Agavendicksaft in einer Schissel verquirlen.
Semmelbrésel in eine Schissel geben. In einer Pfanne Butterschmalz
und Olivendl erhitzen. Tofu in Streifen schneiden und diese jeweils erst
im Mehl, dann in Eiern und schlie3lich in Semmelbréseln wenden.
Panierte Tofustreifen in das heilRe Fett geben und goldbraun ausbacken.
Die Sticks aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller legen und mit etwas
Rauchsalz bestreuen.

Zucchini waschen, langs halbieren und Kerne herausschaben. Mit
Olivendl bepinseln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten
Backofen schieben.

Mozzarella in Scheiben schneiden. Zucchini aus dem Ofen nehmen
sobald sie etwas Braune bekommen hat, dann mit Cranberries und
Walnulssen befullen und mit Mozzarella belegen. Zuriick in den Ofen
geben und solange weiter garen, bis der Mozzarella geschmolzen ist.
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Fiir die Créme fraiche: Créme fraiche mit Puderzucker, Olivendl, Pflanzendl, Salz und Pfeffer
100 g Creme fraiche verrihren.
1 Prise Puderzucker
¥ TL Olivenol
Y2 EL Pflanzenol
Salz, aus der Miihle
Bunter Pfeffer, aus der Mihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Reis:
100 g Langkornreis
Salz, aus der Mihle

Fur den Tofu:

50 g Tofu

2 TL Sojasauce

1 TL gerOstetes Sesamal

Fur den Spinat:

100 g Baby-Blattspinat

1 TL Sojasauce

2 TL gerdstetes Sesamol
1 TL heller Sesam

Fur die Pilze:

100 g braune Champignons

100 g frische Shiitake

1 TL gerdstetes Sesamol

1 TL Sojasauce

1 TL flussiger Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer

20 ml Sojasauce

1 EL weilRer Balsamicoessig

2 Tropfen gerostetes Sesamal
1 TL Chilipulver

1 TL getrocknete Chiliflocken
2 EL brauner Zucker

Fir die Garnitur:

1 Mohre

2 Radieschen

Ya Gurke

1 Frihlingszwiebel
25 g Sojasprossen
2 Eier

1 TL Sojasauce

Y2 Bund Koriander
1 Msp. Chiliflocken
2 TL heller Sesam

Stefanie Goliike

Koreanische Bibimbap-Bowl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis in Salzwasser kochen. Anschlief’end abgief3en und
beiseitestellen. Ggf. mit der Gabel ab und zu auflockern, damit er nicht
zusammenklebt.

Tofu ausdriicken und in Wirfel schneiden. In einer heiRen Pfanne mit
Sesamol von allen Seiten goldbraun anbraten. Mit Sojasauce abléschen.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Spinat putzen. Wasser im Topf
zum Kochen bringen und dann den Spinat damit Gberbrihen. 2 Minuten
ziehen lassen, abgieen, gut ausdriicken und mit Sesamol, Sojasauce
und Sesam vermengen. Warmbhalten.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in Sesamdél bei mittlerer Hitze
braten. Mit Sojasauce, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und beides fein reiben. Knoblauch
und Ingwer mit Sojasauce, Essig, Sesamol, Chilipulver, Chiliflocken,
Zucker und 100 ml Wasser ca. 5 Minuten kocheln lassen, dann fein
purieren.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Méhre schalen, in Stifte schneiden und in der
Pfanne kurz schwenken.

Radieschen putzen und in Stifte schneiden. Gurke waschen, in diinne
Scheiben schneiden und mit 1 Teel6ffel Sesamdl, Sojasauce,
Chiliflocken, Salz und Pfeffer marinieren. Sojasprossen verlesen.
Frihlingszwiebel putzen und in Scheiben schneiden.

Eier kurz vor dem Servieren in etwas Sesamol braten und mit Salz
wurzen. Das Eigelb sollte noch flissig sein.



Gerdstetes Sesamol, zum Braten und
Marinieren

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Den Reis auf zwei Schiisseln aufteilen, dann den Spinat, Pilze, das
restliche Gemuise und den Tofu darauf anrichten. Mit der Sauce
betraufeln und mit Sesam und Koriander garnieren. Das Spiegelei zum
Schluss auflegen und servieren.



Fiir die Kohlrouladen:

4 grolie Weillkohlblatter

50 g Instant Couscous

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei, Groke M

50 g Schafskase

50 g Créme fraiche

25 g Walnusskerne

250 ml Gemusefond

Y2 Bund glatte Petersilie

3-4 Zweige Thymian
Speisestarke, zum Andicken
Butterschmalz, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Steinpilz-Kartoffelstampf:
400 g mehlig kochende Kartoffeln
10 g getrocknete Steinpilze

50 g Butter

125 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

&

Klaus Koéppern

Vegetarische Kohlrouladen mit Créme-fraiche-Sauce und
Steinpilz-Kartoffelstampf

Zutaten fiir zwei Personen

In einem groRRen Topf Salzwasser aufkochen und die Kohlblatter 2-3
Minuten darin blanchieren. In einem Sieb kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Blatter nebeneinander auf der Arbeitsflache ausbreiten, dann
dicke Rippen der Kohlblatter flach schneiden.

100 ml Gemisefond erhitzen, Gber den Couscous gieRen und quellen
lassen.

Walnusskerne grob hacken und ohne Fett kurz anrésten, zum Couscous
geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und 3-4 Minuten
in Ol andiinsten. Schafkase zerkriimeln und mit Zwiebel und Knoblauch
zum Couscous geben. Petersilie und Thymian abbrausen, trockenwedeln,
dann die Blattchen abzupfen und hacken. Petersilie, 1 Teeloffel
Thymianblattchen und Ei zur Couscous-Mischung geben. Alles gut
vermengen und herzhaft mit Salz und Pfeffer wirzen.

Nun jeweils einen gehauften Essloffel Fullung auf die Kohlblatter geben.
Die Blattrander seitlich einschlagen, dann die Kohlblatter mit der Fullung
aufrollen und mit Klichengarn umwickeln und befestigen. Butterschmalz
in einer breiten Pfanne erhitzen und die Kohlrouladen mit der ,Naht“ nach
unten hineinsetzen und ringsherum anbraten, dann den restlichen Fond
angiefRen und einkdcheln lassen.

Kohlrouladen aus der Pfanne nehmen, die Kochflissigkeit mit Créme
fraiche verquirlen und nach Belieben leicht nachwirzen. Sauce ggf. mit
Speisestarke binden.

Kartoffeln schalen und zerkleinern. In kochendem Salzwasser in 15-20
Minuten weich kochen. AbgieRen und dabei etwas Kochflissigkeit
auffangen. Pilze nach Belieben etwas kleiner schneiden. Milch
zusammen mit Pilzen; Butter und Muskat erwarmen. Kartoffeln zur Milch-
Mischung geben und alles mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Ggf.
etwas Kochflissigkeit der Kartoffeln einriihren, bis der Stampf schon
cremig ist. Stampf mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schlutzkrapfen:
100 g Roggenmehl

150 g Weizenmehl

2 Eier, Groke M

1 EL Olivendl

1TL Salz

Fir die Fiillung:

400 g Hokkaido-Kiirbis

25 g Amarettini

1 kleine Zwiebel

60 g Parmesan

1 EL Butter

1Ei

2 Zweige Thymian

1-2 TL Ingwerpulver

TL gemahlener Zimt

1-2 TL gemahlener Piment
1-2 TL gemahlene Nelke
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:

Fir das Maronen-Pesto:

250 g vorgegarte Maronen

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

75 g Parmesan

3 Zweige glatte Petersilie

75-100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pfifferlinge:

100 g Pfifferlinge

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Laura Rixecker

Kirbis-Amarettini-Schlutzkrapfen mit Maronen-Pesto
und gebratenen Pfifferlingen

Zutaten fiir zwei Personen

Beide Mehlsorten und Salz in einer Schiissel mischen und eine Mulde
formen. Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Das Eiweif} fur
den spateren Gebrauch beiseitestellen. Das Eigelb sowie ein Vollei mit 50
ml lauwarmem Wasser und Ol verquirlen, in die Mulde gieflen und von
innen nach aufen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt
ruhen lassen.

Kirbis putzen, vom Kerngehause befreien und mitsamt der Schale in
kleine Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Thymian
abbrausen, trockenwedeln und die Blattchen abzupfen.

Ingwerpulver, Zimt, Piment, Nelke und Muskatnuss gut vermischen.
Butter in einer Kasserolle zerlassen und die Zwiebel darin glasig dinsten.
Kurbiswurfel, vermischte Gewlrze und Thymianblatichen zugeben und
ca. 15 Minuten einkochen lassen. Parmesan reiben. Amarettini
zerbrdseln. Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eiweil}
anderweitig verarbeiten. Parmesan, Amarettini und Eigelb zum Kiirbis
geben, alles vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen und
anschlieBend ca. 7 cm grofRe Kreise ausstechen. Einen kleinen Loffel der
Fillung in der Mitte platzieren, Rand mit etwas Eiweifl} (s.0.) bestreichen
und die Schlutzkrapfen halbmondférmig verschlieRen. 3-4 Minuten in
Salzwasser kochen.

Maronen kurz in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Knoblauch abziehen.
Zitrone unter heillem Wasser abspiilen, die Schale abreiben, dann
halbieren und den Saft auspressen. Petersilie abbrausen und
trockenwedeln. Parmesan reiben. Knoblauch, Zitronensaft und -abrieb,
Parmesan, Petersilie und Olivendl mit einem Pdlrierstab mixen. Maronen
im Morser zerdriicken und unter die purierte Masse geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pesto in einer groRen Pfanne erwarmen und die
Schlutzkrapfen darin schwenken.

Pfifferlinge putzen und in etwas Butter braunen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



