| Die Kiichenschlacht - Menii am 01. Mérz 2017 |
Tagesmotto: "Vegetarische Kiiche" mit Bjorn Freitag

Fur die Aubergine mit Erbsen:
2 Auberginen

1 Mango

100 g gelbe Erbsen

2 Tomaten

1 Knoblauchzehe

50 g Ziegenkéase

3 Mandeln

2 EL Tomatenmark

1 TL Kurkuma

2 Zweige glatte Petersilie

2 Zweige Koriander

2 Zweige Minze

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Buchweizen-Schnitzel:
100 g Buchweizen

1 Zucchini

1 Kartoffel

1 Knoblauchzehe

2 EL Cashewkerne

50 g mittelalter Gouda
1Ei

3 EL Milch

50 g Mehl

2 Zweige Koriander

2 Zweige Minze

2 Zweige Basilikum

3 EL neutrales Pflanzendl
2 TL feines Salz

Samuel Mottaki

Buchweizen-Schnitzel mit Joghurtsauce, Ofen-
Aubergine und gelben Erbsen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Auberginen waschen, in einer Pfanne ohne Ol leicht anbraten und
die Mitte heraus schneiden.

Die Erbsen in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser ca. 8 Minuten
kochen. Knoblauch abziehen, klein hacken und in einer Pfanne leicht
anbraten. Petersilie, Koriander und Minze abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen, klein schneiden und dazugeben. Tomaten in die Pfanne
geben, nach 2 Minuten Tomatenmark und Erbsen dazugeben und alles
miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
auf die Aubergine geben und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Mango
halbieren, vom Stein schneiden und in Scheiben schneiden.

Auberginen langs in diinne Scheiben schneiden und leicht anbraten.
Dann mit Sauce, Mango Scheiben und Ziegenkéase aufrollen. Etwa 15
Minuten mit Deckel in den Ofen geben. Dann ca. 5 Minuten Deckel
abnehmen und braunen lassen.

Den Buchweizen ca. 8 Minuten in einem Topf mit reichlich Wasser
kochen. Das Uberschissige Wasser abgiel3en. Den Gouda sowie die
Kartoffel auf einer Vierkantreibe reiben. Ei, Mehl, Kase, Kartoffelraspel,
Milch und neutrales Pflanzenél zum Buchweizen geben und miteinander
verkneten. Koriander, Minze und Basilikum abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und kleinschneiden. Mit Salz wiirzen.

Etwa 6 cm grol3e Teiglinge zu flachen Bouletten formen. Die Bouletten in
einer Pfanne mit Ol beidseitig ca. 7 Minuten anbraten.

Die Cashewkerne kurz in einer Pfanne ohne Ol braunen.




Fur die Joghurtsauce:

150 g Joghurt

50 g Spinat

1 Knoblauchzehe

8 Walnusskerne

2 Zweige Minze

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2 Tomaten
4 EL Olivenol

Den Spinat waschen, trockenschleudern und fiir 4 Minuten in einem Topf
mit wenig Wasser diinsten. Walnusskerne in einem Mérser stol3en,
Minze abbrausen, trockenwedeln und Blatter abzupfen. Walnusskerne,
Spinat und Minze mit dem Joghurt vermengen geben. Knoblauch
abziehen, klein schneiden und unter die Joghurtcreme riihren. Mit
Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen und in einem Topf mit sprudelndem Wasser 1
Minute kochen. Die Tomaten herausnehmen und die Haut abziehen.
Olivendl auf die gehdutete Tomate geben und im Ofen 2 Minuten résten.

Auberginen, Buchweizen-Schnitzel mit Cashewkernen auf den Tellern
servieren, die Joghurtsauce in einem kleinem Becher oder Glas
servieren.




Fur die Ravioli:
100 g Mehl

100 g Maismehl
2 Eier

1 EL Olivendl
100 g Butter

Far die Fullung:

50 g Kirbiskerne

50 g Parmesan

2 EL Frischkase

2 EL Sahne

1 TL mallorquinische
Krautermischung

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Salat:

150 g Feldsalat

100 g braune Champignons
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

1 TL Savorasenf

1 TL Dijonsenf

20 ml Birnendicksaft

30 ml weilRer Balsamico

10 ml Holunderblutenessig
75 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Michael Michaelis

Kiirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter und
Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Ei trennen. Mehl, Maismehl, Ei und Eigelb in eine Schissel geben.
Olivenél hinzugeben und zu einem glatten Nudelteig verkneten. Den Teig
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Den Teig mit einer Nudelmaschine verarbeiten, zwei Bahnen auswallen
und diese auf eine bemehlte Arbeitsflache geben.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol 2 Minuten anrdsten. Die Kerne
mit dem Parmesan in einer Moulinette fein hacken, Frischkase und Kréauter
zugeben. Sahne angief3en und nochmals fein purieren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 EL Masse gleichmaRig auf einer Bahn verteilen und die Rander mit
Eiweil? bepinseln. Die zweite Bahn darauflegen und die Ravioli
ausstechen.

Die Ravioli in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 2 % Minuten
bissfest garen.

Butter in der Pfanne aufschdumen und bei geringer Hitze braunen, Ravioli
darin schwenken, anrichten und Champignons dartiber hobeln.

Essig, Balsamico, Senf und Birnendicksaft in einer Schissel verrihren.
Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und Senf unterriihren. Ol
langsam unterriihren, kraftig salzen und pfeffern.

Salat waschen, verlesen und trockenschleudern.
Den Salat mit dem Dressing marinieren.

Die Kirbiskern-Parmesan-Ravioli mit brauner Butter und Feldsalat auf
Tellern anrichten und servieren.




Fur das Curry:

% Blumenkohl

150 g kleine Kartoffeln

%4 gelbe Paprika

50 g Zuckerschoten

% Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer a 2 cm

% rote Chili

% Limette

200 ml ungesiifite Kokosmilch
75 ml Gemiusefond

1 TL Zucker

% TL Currypulver

% TL Kurkuma

% TL gemahlener Kreuzkiimmel
% TL gelbe Currypaste

1 Zweig Koriander

1 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Naan:

85 g Mehl

14 TL Zucker

% TL Backpulver

45 ml Milch

25 g Vollmilch-Joghurt
1 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle

Fir das Chutney:

Y Zwiebel

1 Knolle Ingwer a 1 cm
%2 Mango

15 ml weil3er Balsamico
% EL gelbe Senfkérner
Y EL brauner Zucker
% TL Tandoori-Gewirzmischung
% TL Kurkuma

% EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Stefanie Keisers-Krambrokers

Indisches Blumenkohl-Curry mit Mango-Chutney und
Naan

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln waschen und halbieren. Blumenkohl putzen, halbieren, den
Strunk herausschneiden und in kleine Rdschen teilen. Paprika halbieren,
das Kerngehause herausschneiden und grob wirfeln. Knoblauch und
Ingwer schalen und fein hacken. Chilischote langs halbieren, die Kerne
herauskratzen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Chili und Ingwer darin unter Riihren
ca. 1 Minute andinsten. Kartoffeln, Blumenkohl und Paprika zugeben. Mit
Curry, Kurkuma und Kreuzkiimmel bestauben. Currypaste einrtihren und 2
Minuten diinsten. Kokosmilch und Fond angieRen, aufkochen und
zugedeckt 15 Minuten kdcheln.

Zuckerschoten waschen, putzen und 3 Minuten vor Ende der Garzeit unter
das Curry heben. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.
Limette waschen, trocknen und in 3 Spalten schneiden.

Das Curry mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Limette unterheben.

Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen.
Milch, Ol und Joghurt miteinander verriihren, zum Mehl hinzufiigen und zu
einem glatten Teig verkneten.

Zwei Kugeln formen, auf einer bemehlten Arbeitsflache zu dinnen Fladen
ausrollen. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und die Fladen darin von beiden
Seiten ca. 2 Minuten backen.

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Ingwer schalen und fein hacken.
Mango vom Stein schneiden, Fruchtfleisch kreuzweise einritzen, von der
Schale befreien und fein wirfeln. Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebeln darin glasig diinsten, Halfte des Ingwers zufligen und 4 Minuten
mitrosten.

Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Senfkdrner und Mango
zufugen. Mit Kurkuma, Tandoori-Gewirz, dem tbrigen Ingwer und Salz
wirzen. Mit Essig abldschen, aufkochen und ca. 18 Minuten einkdcheln
lassen.

Das Blumenkohl-Curry mit Mango-Chutney und Naan auf Tellern anrichten
und servieren.




Fir die Tartelettes:

2 Platten Blatterteig

2 Scheiben Ziegenbrie
1 Frihlingszwiebeln
100 g Ziegengouda
100 g Schmand

1 Ei, davon das Eigelb

Fir die Cranberrys:

50 g getrocknete Cranberrys
50 ml trockener Rotwein

50 ml Kirschsaft

1 TL brauner Zucker

Fur den Spargel:

300g gruner Spargel
100 g Parmesan

25 ml weil3er Balsamico
20 ml Olivendl

Fur den Salat:
150g Créme fraiche
50 g Walnusskerne

50 g Blattspinat

1 roter Chicorée

1 Schalotte

Y% Apfel

14 Birne

20 ml Walnussessig

20 ml Walnussol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Christian PreuBB

Ziegenbrie-Tartelettes mit Ofen-Spargel und
fruchtig-pikantem Gartensalat mit Walnuss-Créeme-
fraiche

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Ziegengouda raspeln. Die Blatterteigplatten vierteln und auf den
Réandern mit dem Gouda belegen. Die Platten fir ca. 8 Minuten blind
vorbacken.

Frihlingszwiebel putzen, von der &uReren Schale befreien und in feine
Ringe schneiden Mit dem Schmand mischen, salzen und pfeffern.

Die Blétterteigvierecke aus dem Ofen nehmen und die Schmand-Zwiebel-
Creme in der Mitte verteilen und darauf jeweils eine Scheibe Brie legen.
Den Blatterteig mit Eigelb einpinseln und im Ofen goldgelb etwa 10
Minuten fertigbacken.

In einer Pfanne den braunen Zucker langsam karamellisieren und die
Cranberrys darin andiinsten. Mit Rotwein und Kirschsaft abldschen. Die
Sauce kocheln lassen, bis sie schon dickflissig ist.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Parmesan fein hobeln. Die unteren Enden des Spargels abschneiden
und etwas schélen. Balsamico, Parmesan und Olivendl mischen. Den
Spargel in eine Auflaufform legen, salzen und pfeffern und mit der
Balsamico-Mischung bedecken. Fir 15 Minuten im Ofen fertig garen.

Creme fraiche, Walnussessig, Walnussél, Salz und Pfeffer mit einem
Schneebesen cremig riihren. Die Walniisse grob hacken und dazugeben.
Die Schalotte abziehen und in dinne Ringe schneiden. Den Apfel und die
Birne entkernen und achteln, Chicorée und Spinat verlesen, waschen und
trockenschleudern. Die Walnusscreme und die Kresse darlber verteilen.
Die Blatter mit der Vinaigrette marinieren, die Apfel und Birnen unterheben
und mit einigen Schalottenringen garnieren.

Die Ziegenbrie-Tartelettes mit Ofen-Spargel und fruchtig-pikantem
Gartensalat mit Walnuss-Créeme-fraiche auf Tellern anrichten und
servieren.




