» Die Kiichenschlacht — Menii am 08. Marz 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miiller

Fir das Schnitzel:

1 Kohlrabiknolle mit Griin

1 Zitrone, davon Saft

1 Ei

100 g Mehl

50 g Pankomehl

50 g gemahlene Haselnlisse
Butter, zum Braten

Rapsdl, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Piree:

1 Kohlrabiknolle mit Griin

2 mehligkochende Kartoffeln

100 g Butter

100 ml Sahne

Schwarzkiimmel, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Fiir den gepickelten Kohirabi:
1 kleine Kohlrabiknolle mit Griin
1 Orange, davon Abrieb & Saft
1 Zitrone, davon Abrieb & Saft
25 g Ingwer

1 Zweig Rosmarin

100 ml Apfelessig

50 g brauner Zucker

1 EL Senfkérner

Salz, aus der Muhle

Fir das Pesto:

Blatter von 1,5 Kohlrabi

1 Zitrone, davon Saft & Abrieb

1 Knoblauchzehe

75 g gehackte, naturbelassene Mandeln
100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Nina Drenkelforth

Kohlrabi vom Blatt zur Wurzel: Schnitzel, Piiree,
gepickelter Kohlrabi, Pesto und Chips mit Wasabicreme

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kohlrabi schalen und in ca. 1,5 cm breite Scheiben schneiden. Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Kohlrabi-Scheiben in Salzwasser mit
Zitronensaft und Zucker ca. 5 Minuten kochen.

AnschlieBend aus dem Wasser nehmen und mit einem Servierring rund
ausstechen. Kohlrabi-Scheiben zuerst in Mehl, verquirltem Ei und zum
Schluss in einer Mischung aus Pankomehl und gemahlenen Haselniissen
wenden. AnschlieBend in Butter und Rapsdl goldgelb von beiden Seiten
anbraten.

Kohlrabi und Kartoffeln waschen und schélen. AnschlieBend in kleine
Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser garen. Danach mit
Butter und etwas Sahne mit einem PUrierstab purieren. Mit Salz und
Schwarzkiimmel wiirzen.

Ingwer in Scheiben schneiden. Orange halbieren und den Saft
auspressen. Orangenschale abreiben. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Zitronenschale abreiben. Aus 100 ml Wasser, Essig, Zucker,
Orangenschale, Orangensaft, Zitronenschale, Zitronensaft, Salz,
Rosmarin und Senfkérnern einen Sud herstellen und aufkochen lassen.
Kohlrabi waschen, schalen und in kleine Wirfel schneiden. AnschlieBend
in den kochenden Sud geben und beiseitestellen. Herd ausschalten.

Blatter waschen und vom Sténgel befreien. Grob zerkleinern und in einen
Multi Zerkleinerer geben. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett résten und
zu den Blattern geben. Zitrone halbieren und den Saft einer Halfte
auspressen. Zitronenschale abreiben. Knoblauch abziehen und ebenfalls
in den Multi Zekleinerer geben.

Mit Olivendl und dem Saft einer halben Zitrone fein pulrieren. Mit Salz,
Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.



Fir die Chips:

Blatter von %2 Kohlrabi
Olivendl, zum Bestreichen
Salz, aus der Mihle

Fiir die Wasabi-Creme:

1 Zitrone, davon Saft

100 g Creme fraiche

50 g Wasabipaste

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
4 Kapuzinerkresse-Bliten

&

Kohlrabi-Blatter mit Ol bestreichen und salzen. Bei 180 Grad Ober-
/Unterhitze in den Backofen geben und fir ca. 5 Minuten knusprig
backen.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Créme fraiche, Wasabipaste
und Zitronensaft vermengen. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Kapuzinerkresse-Bluten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Ananas-Bratreis:

200 g Jasminreis

1 Ananas

2 Eier

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Frihlingszwiebeln

1 Tomate

3 EL Cashewkerne

2 EL Rosinen

1 EL Soja Sauce

1 EL vegane ,,No Fisch*-Sauce
1 EL vegane asiatische Pilzsauce-
Sauce

1 EL Sesamdl

2 EL Rapsol

12 TL Zucker

1 TL Currypulver

Y2 TL gemahlener weiBer Pfeffer
Salz, aus der Miihle

Fiir den Tofu:

200 g fester Naturtofu

1 Limette, davon Saft

4 Zweige Minze

4 Zweige Koriander

1 EL vegane ,,No Fisch*-Sauce

Y2 EL Zucker

Scharfes Chilipulver, zum Abschmecken
Salz, aus der Muahle

WeiBer Pfeffer, aus der Miihle
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Anna Staack

Ananas-Bratreis mit scharfem Tofu

Zutaten fiir zwei Personen

Den Reis in 250 ml Wasser gar kochen. Cashewkerne in einer Pfanne
ohne Ol résten, kurz auskiihlen lassen, anschlieBend grob hacken und
beiseitestellen. Ananas halbieren, dabei das Griin nicht abschneiden.
Das Fruchtfleisch Gitterférmig einschneiden und mit Hilfe eines Loffels
herausholen. Die harten Mittelstiicke entsorgen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und fein warfeln. Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe
schneiden. Etwas von dem Grin der Fruhlingszwiebeln fir die Garnitur
beiseitestellen. Tomate waschen und fein wirfeln. Currypulver und
weilBen Pfeffer mit Zucker und einer guten Prise Salz in einer Schale
vermengen, Wiirzsaucen und Sesamdl in einer weiteren Schale
vermengen. Rapsdl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eier
aufschlagen, verquirlen und in die heiBe Pfanne gieBBen. Wenn das Ei
anféngt zu stocken mit einem Pfannenwender grob zerrupfen. Zwiebel
und Knoblauch hinzugeben und kurz mitgaren. AnschlieBend den
gekochten Reis hinzugeben und alles vermengen. Erst trockene
Gewdrze, dann die Sesam6l-Wirzsaucen-Mischung in den Reis
einarbeiten. Nach Geschmack nochmals abschmecken. AnschlieBend
Ananaswirfel und Rosinen hinzugeben. Das Ganze bis zum
gewlnschten Braunungsgrad anbraten lassen und zwischendurch
umrihren. Zum Schluss Cashewkerne, Friihlingszwiebelringe und
Tomate unterheben.

Tofu in 5x1x1 cm groBe Quader schneiden. Krauter waschen,
trockentupfen und fein hacken. Limette auspressen und den Saft
auffangen, Aus der veganen Fischsauce und Limettensaft eine Marinade
herstellen und diese mit Salz, Chilipulver, weiBem Pfeffer und Zucker
abschmecken. Den Tofu darin circa 10 Minuten marinieren. Eine Pfanne
erhitzen und den Tofu mit der Marinade hineingeben. Flissigkeit
reduzieren lassen und Tofu von allen Seiten leicht gebraunt anbraten.
Zum Schluss den Tofu in den gehackten Krautern wenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die StiBkartoffelwiirfel:
300 g SuBkartoffel

2 EL Pflanzenoél

Meersalz, aus der Muhle

Fiir den Salat:

100 g Rucola

250 g gekochte Linsen

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

20 g getrocknete Cranberries

2 EL Pflanzendl

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Saft

2 TL mittelscharfen Senf

1 TL flissiger Honig

5 EL heller Krauteressig

6 EL Olivendl

Meersalz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Ziegenkase:

4 Ziegenfrischkasetaler

2 Crottin de Chavignol

20 g naturbelassene Mandelblattchen
2 TL flussiger Honig

Salz, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

10 Walnusskerne

1 EL flussiger Honig
Balsamicocreme , zum Garnieren

Ira Ferentschak

Lauwarmer Rucola-Linsen-Salat mit zweierlei Ziegenkase
und SuBkartoffel-Wirfeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. SiiBkartoffel
schalen und in 1x1 cm groB3e, gleichmaBige Wirfel schneiden. Wirfel auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. StBkartoffel-Wirfel mit
Ol benetzen und mit Salz wiirzen. AnschlieBend fir 20 Minuten im Ofen
backen.

Linsen in ein feines Sieb geben und mit kaltem Wasser waschen bis das
Wasser klar wird. AnschlieBend gut abtropfen lassen. Rucola waschen,
trockenschleudern und beiseitestellen. Zwiebel abziehen und in feine
Streifen schneiden. Knoblauch ebenfalls abziehen und durch eine
Knoblauchpresse driicken. Nun Ol in einer Pfanne erhitzen, gepressten
Knoblauch und Zwiebelstreifen hinzugeben und fir ca. 5 Minuten
anschwitzen. Linsen und Cranberries hinzugen und fiir weitere 3 Minuten
mitanschwitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola und Linsen-Zwiebel-Cranberry-Mischung miteinander vermengen.
Kurz vor dem Servieren das Dressing hinzugeben

Alle Zutaten in eine Schissel oder Tasse geben und zu einem Dressing
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Backofen auf 50 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mandelblattchen in
einer Pfanne goldbraun résten und leicht salzen. AnschlieBend aus der
Pfanne nehmen und in eine groBe Schissel flllen. Nun die
Ziegenfrischkasetaler durch die noch heiBen Mandelblattchen drehen und
sie so rundherum mit den Mandeln panieren. Ziegenfrischkédsetaler im
Ofen bis zum Servieren warmhalten. Die Crottin de Chavignol quer
halbieren, den Honig darauf verteilen und anschlieBend im Ofen unter der
Grillfunktion oder mit einem Flambierbrenner gratinieren.

Walnusskerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Honig hinzugeben und
WalnUsse darin karamellisieren. AnschlieBend auf einem Teller mit
Backpapier geben und auskihlen lassen.

Rucola-Linsensalat auf die Teller verteilen, StiBkartoffelwtirfel, zweierlei
Ziegenkase darauflegen, Walnusskerne tUber dem Salat verteilen und
nach Geschmack mit Balsamico-Creme garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



