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* Die Klichenschlacht — Menu am 25. Januar 2024 =
Finalgericht von Zora Klipp

Fiir den vegetarischen Nussbraten:
150 g gemischte NUsse, z.B. Walnusse,
Haselnisse, Mandeln

1 Mdhre

100 g Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Eier

2 EL Tomatenmark

1 TL Misopaste

5 Spritzer Worcestershiresauce

1 TL gemischte frische Krauter, z.B.
Thymian, Rosmarin, Majoran

1 Msp. gerauchertes Paprikapulver

80 g zarte Haferflocken

Butter oder neutrales Ol, zum Einfetten
Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Kiirbiscreme:

400 g Hokkaido-Kurbis

2 Knoblauchzehen

80 ml Sahne

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Rosmarinschaum:

1 Schalotte

1 EL Butter

150 ml Milch

50 ml Sahne

200 ml Gemiuisefond

4 Zweige Rosmarin

2 EL Kartoffelstarke oder Maisstarke
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Nussbraten mit Kiirbiscreme, Rosmarinschaum und
Portwein-Pflaumen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Die gemischten Nusse in einem Blitzhacker hacken und in einer Pfanne
ohne Ol résten, bis sie duften. Zwiebel und Knoblauch abziehen und mit
den Champignons in einem Blitzhacker fein hacken. Méhre schéalen und
reiben. Zwiebel, Knoblauch, Méhre und Champignons in etwas Ol
anbraten, bis sie weich sind. Etwas abkihlen lassen. Krauter fein
schneiden. In einer Schiissel die gehackten Nisse, Haferflocken, Eier,
Tomatenmark, 1 TL gemischte Krauter und die abgekuhlte
Gemisemischung vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver,
Worcestershiresauce und Misopaste abschmecken. Die Mischung in eine
gefettete Kastenform geben und fir etwa 20 Minuten backen. Alternativ
kann man auch Muffinférmchen verwenden. Hier verkirzt sich jedoch die
Backzeit.

Kirbis halbieren, aushéhlen und in kleine Stiicke schneiden. Knoblauch
im Ganzen lassen. Kirbiswirfel und Knoblauch mit Olivendl betraufeln,
salzen und pfeffern und im vorgeheizten Ofen fir etwa 12 Minuten garen.
AnschlieRend den gebackenen Knoblauch von der Schale befreien und
zusammen mit den Kirbisstiickchen und der Sahne in einem
Multizerkleinerer oder mit einem Purierstab zu einer geschmeidigen
Creme mixen.

Schalotte abziehen, in feine Wirfel schneiden und mit Butter
anschwitzen, bis sie glasig sind. Mit Gemusefond, 100 ml Milch und
Sahne aufgieRen. Rosmarin hinzufiigen und fir 3-5 Minuten kdcheln
lassen. Die Sauce nun durch ein Sieb gie3en und wieder auf den Herd
stellen. Die restliche kalte Milch mit der Starke anriihren und die Sauce
damit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem
Servieren mit einem Purierstab aufschaumen.



Fiir die Portwein-Pflaumen:
250 g TK-Pflaumen (in Saison frische
Pflaumen)

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

200 ml Portwein

20 ml Aceto Balsamico

1 Zimtstange

1 Prise gemahlener Piment

2 EL brauner Zucker

Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Eric:
Sojalecithin

Muskatnuss

Sternanis

Zusatzzutaten von Anna:
Butter
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1 TL vom gschalten Ingwer reiben. Pflaumen vierteln. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem kleinen Topf mit etwas Ol
bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind. Die
Pflaumen in den Topf geben und kurz mit den Zwiebeln und dem
Knoblauch vermengen. Den braunen Zucker tber die Pflaumen streuen
und umrlhren, bis der Zucker anfangt zu karamellisieren. Mit Portwein
und Balsamico abldéschen und die Zimtstange, Ingwer und gemahlenen
Piment hinzufiigen. Die Hitze reduzieren und die Sauce kdcheln lassen,
bis die Pflaumen weich sind und die Sauce eingedickt ist. Mit Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Eric nutzte Sojalecithin fiir den Rosmarinschaum. Die Kiirbiscreme
schmeckte er mit Muskatnuss ab und Sternanis gab er zu den Portwein-
Pflaumen.

Anna nutzte nur ein wenig Butter fiir die Kirbiscreme.



* Die Klichenschlacht — Menu am 25. Januar 2024 =
Zusatzgericht von Zora Klipp

Fiir das Bohnenmus

1 Dose weilde Bohnen

Y2 Knoblauchzehe

1 Limette, Saft

2 TL Tahin

1 Msp. gemahlener Kreuzkimmel
50 ml Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

4 Portobello-Pilze

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

2 EL Kapern

20 ml Sojasauce

20 m| Balsamicoessig
1 EL Agavendicksaft
Olivendl, zum Anbraten

Fiir die Zwiebeln:

1 grolRe rote Zwiebel
Y2 Limette, Saft
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

2 EL dunkler Sesam

2 EL Sesamol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Geschmorte Portobello-Pilze mit Bohnenmus und
gepickelten roten Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Bohnen unter klarem Wasser gut abspulen. Limette halbieren und
auspressen. Knoblauch abziehen, halbieren und eine Halfte mit den
Bohnen, Limettensaft, Tahin, Kreuzkiimmel und Olivendl zu einem Mus
pirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Bedarf noch etwas Wasser
hinzufligen.

Portobello-Pilze entstielen, Olivendl in die Pfanne geben und Pilze in der
Pfanne anbraten. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Chili
klein schneiden. Einige Scheiben Knoblauch und Chili nach Geschmack
zu den Pilzen geben und etwas braten. Mit Balsamico, Sojasauce und
Agavendicksaft abléschen und Kapern dazugeben und kécheln lassen.
Restliche Scheiben Knoblauch dazugeben. Den Sud immer mal wieder
auf die Pilze geben und auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Limette halbieren und eine Halfte auspressen. Zwiebel abziehen, in
Streifen schneiden und Limettensaft dariiber geben. Salzen und
einmassieren und einen Moment stehenlassen.

Gericht mit Sesam und Sesamdl garnieren und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren. Wer mag, kann dazu
noch ein Stick Brot reichen.



