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» Die Kiichenschlacht — Meni am 14. Juni 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir den gebackenen Spargel:
8 Stangen weiBBer Spargel
2 Chilischoten

1 Limette

1 Ei

1-2 EL Sahne

300 ml Gemuisefond

1 Stange Zitronengras

4 Kaffirlimettenblatter

1 TL Pul Biber

1 TL Korianderkdrner

1 TL Kurkumapulver

100 g Panko

Mehl, zum Mehlieren

1 Prise Zucker

Fett, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle

Fir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe

Y2 Limette, davon Abrieb & Saft
2 Eier

1 TL scharfer Senf

1 EL Sojasauce

Y2 EL Sushi-Ingwer

1-2 Zweige Koriander

Pul Biber, zum Abschmecken
Y2 TL Kurkuma

100-150 ml neutrales Ol

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Onigiri:
100 g Sushi-Reis

2 Norialgenblatter
110 g Wasser

1 TL Reisessig

1 Prise Zucker
Salz, aus der Mihle

Amelie Kamp

Dreierlei vom Spargel: Gebackener Spargel mit pikanter
Mayonnaise & Mit griinem Spargel gefillter Onigiri &
Spargel-Eis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Limette in Scheiben schneiden. Spargel waschen, schéalen und die
Enden um zwei Zentimeter kirzen.

Gemiisefond zusammen mit Zitronengras, Kaffirlimettenblatter,
Limettenscheiben, Chilischoten, Korianderkdrnern, Kurkuma, etwas Salz
und Zucker aufkochen. Spargelstangen hineingeben, nicht zu weich
garen, herausnehmen und kurz ausdampfen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Sahne leicht anschlagen und mit dem Ei verquirlen. Salzen.
Pul Biber mit den Pankobrdseln vermischen.

Aus Mehl, Ei-Sahne-Mischung und Chili-Pankobréseln eine PanierstraBe
aufstellen. Spargelstangen zuerst in Mehl wenden, dann durch das Ei
ziehen und schlieBlich in den Pankobrdseln wenden.

In 160-170 Grad heiBem Fett die panierten Spargelstangen goldgelb
ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Ein Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen. Eiwei3 anderweitig
verwerten. Ein Vollei, ein Eigelb und Senf in einen hohen, schmalen
Becher geben. Ol hinzugeben und mit einem Stabmixer eine Mayonnaise
herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knoblauch abziehen und wirfeln. Koriander fein hacken. Limette heil3
abspiilen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.

Pul Biber, Kurkuma, Knoblauch, Koriander und Sushi-Ingwer unter die
Mayonnaise heben und mit Limettensaft und —abrieb und Sojasauce
abschmecken.

Reis 4-5-mal waschen, bis das Wasser klar ist. Reis dann in
ungesalzenem Wasser kochen, bis kein Wasser mehr im Topf ist. Zucker
in Reisessig auflésen. Reis mit Essig-Zucker-Mischung und Salz wirzen.
Reis etwas abkihlen lassen und in eine Form der Wabhl driicken. Mit
Spargel fillen (s.u.), verschlieBen und mit einem zurechtgeschnittenen
Noriblattstreifen einen ,Griff* anbringen.



Fir die Flllung:

4 Stangen gruner Spargel
2 TL Gim Jaban (gerdstete und
gewdlrzte Seealgenstiicke)
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL Reisessig

1 EL helle Sojasauce

2 TL brauner Zucker

1 EL Erdnussoél

1 EL gerdstetes Sesamél
Salz, aus der Mihle

Fiir das Eis:

200 g weiBer Spargel, ca. 6 Stangen
150 g griiner Spargel, ca.10 Stangen
5-6 Erdbeeren

6 Eier

100 g Creme fraiche

375 ml Vollmilch

90 g Zucker

Y2 Prise Salz

Eiswasser

Knoblauch und Schalotten abziehen und sehr fein wirfeln. Essig und
Sojasauce mit dem Zucker so lange verriihren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Nach und nach die beiden Ole unterschlagen, die
Vinaigrette nach Geschmack noch etwas salzen. Knoblauch und
Schalotten untermischen.

Spargel nur im unteren Drittel schélen, die unteren Enden groBzligig
abschneiden. Spargel in Streifen schneiden und 4-6 Minuten im oben
hergestellten Sud garen (s. ,Gebackener Spargel)

Spargelstreifen warm zur Vinaigrette geben. Onigiri mit Spargel fillen und
mit Gim Jaban garnieren. Restliche Vinaigrette als Art Dip servieren.

WeiBBen Spargel schalen und Enden abschneiden. Beim griinen Spargel
lediglich die Enden abschneiden. Griinen und wei3en Spargel
weichkochen. Gesamten Spargel fein purieren und ggf. durch ein Sieb
streichen (es sollten 2/3 des Rohgewichtes Ubrigbleiben).

Eier trennen und dabei die Eigelbe auffangen. Eiwei3 anderweitig
verarbeiten. Milch mit dem Zucker aufkochen, die Eigelbe mit dem Salz
glattriihren und ca.1/3 der kochenden Milch unter Rihren in die Eimasse
geben. AnschlieBend die Eimasse unter Riuhren in die kochende Milch
geben und so lange weiter erhitzen, bis die Flissigkeit andickt. Die
Masse darf dabei auf keinen Fall kochen! Sobald die Masse angedickt ist,
sofort aus dem Topf nehmen und durch ein Sieb in ein anderes GefaR3
umfiillen. GefaB in Eiswasser stellen.

Unter die kalte Eisgrundmasse das Spargelpiiree und die Créme fraiche
geben und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Erdbeeren als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Gemiise:

2 Pak Choi

1 Karotte

50 g Champignons

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen
2-3 cm Ingwer

50 ml Sahne

Butter, zum Braten
100 ml WeiBwein

1 Bund Koriander
Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Pfifferlinge:

200 g Shiitake

1 rote Zwiebel

2-3 kleine Zweige Rosmarin
2-3 kleine Zweige Thymian
Butter, zum Braten

Fir Rotweinreduktion:

200 ml kraftigen Rotwein, z.B. Syrah
aus dem Cétes du Rhdne

100 ml roten Portwein

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Markus Allemann

Pak-Choi-Gemiise und Pilze in Rotweinreduktion

Zutaten fiir zwei Personen

Den Pak Choi waschen und ca. 1,5 cm breit schneiden. Zwiebel abziehen
und ahnlich gro3 schneiden. Karotte schélen und grob reiben.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen,
Ingwer schélen und beides in Scheiben schneiden.

Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und das gesamte Gemiise darin
anbraten. Etwas ziehen lassen, dann mit WeiBwein abléschen. Sahne
einrthren.

Koriander fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter das Gemiise
ziehen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Shiitake putzen. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Rosmarin und
Thymianblatter ebenfalls fein schneiden. Alles kurz in Butter anbraten,
dann bis zum Servieren beiseitestellen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden. In etwas Butter
anbraten, dann Rotwein, Portwein, Rosmarin und Thymian zugeben. Auf
ca. 100 ml einkochen lassen (ca. 5 Minuten). AnschlieBend durch ein
Sieb passieren und die Reduktion zuriick in den Topf geben. Topf vom
Herd nehmen und mit einem Schneebesen langsam die Butter einrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Pfifferlinge zur Reduktion geben und vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Blumenkohil:

1 mittelgroBer Blumenkohl
1 Tasse Tapiokaperlen

3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

125 g Weizenmehl

30 g Speisestarke

1 TL rotes Chilipulver

Y2 TL Garam Masala

Y2 TL Korianderpulver

Y2 TL Fenchelpulver
Neutrales Ol, zum Frittieren
Ya TL grober Pfeffer

Salz, aus der Muhle

Fiir die Sauce:

10 Datteln, ohne Stein

Ya grine Paprika

1 EL passierte Tomaten, aus der Dose
1 Frihlingszwiebel

Y2 weiBe Zwiebel

3 Knoblauchzehen

2 cm Ingwer

1 EL Tamarindenpaste, aus dem Glas
2 EL Sojasauce

1 EL Honig

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 TL Fenchelpulver

Y2 TL Speisestéarke

2 Zweige Koriander

Neutrales Ol, zum Anbraten

Anu Jauhan

Knuspriger Blumenkohl mit Tamarindensauce und
Kulcha

Zutaten fiir zwei Personen

Tapiokaperlen Uber Nacht in Wasser einweichen (Verhaltnis 1:1).
Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und beides in einem Mérser zu
einer Paste verarbeiten. Tapioka abgieB3en. In einer groBen Rihrschissel
Weizenmehl, Speisestarke, Tapioka, Ingwer-Knoblauch-Paste,
Chilipulver, Fenchelpulver, Korianderpulver, Garam Masala, Pfeffer und
Salz gut miteinander vermischen. Nach und nach Wasser zu der
Mehlmischung geben und dabei standig rihren, bis ein glatter und dicker
Teig entsteht.

Blumenkohl in Réschen teilen, in den Teig geben und gut vermischen, so
dass jedes Réschen gut mit dem Teig bedeckt ist.

Ol in einer tiefen Bratpfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen und
Blumenkohlréschen vorsichtig in kleinen Portionen in die Pfanne geben
und darauf achten, dass die Pfanne nicht zu voll ist.

Die Hitze reduzieren und Blumenkohlréschen 10 Minuten in mittlerer bis
niedriger Hitze braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Mit einem
Schaumloffel aus der Pfanne nehmen und auf Papiertiichern abtropfen
lassen.

Datteln in Wasser einweichen. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen und
beides in einem Md&rser zu einer Paste verarbeiten.

Ol in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Kreuzkiimmel und
Fenchelpulver braten bis Aroma entsteht. Ingwer-Knoblauch-Paste
hinzufligen. Paprika halbieren, entkernen und klein schneiden. Zwiebel
abziehen und kleinschneiden. Paprika und Zwiebel mit in die Pfanne
geben und kurz anbraten. Passierte Tomaten hinzufligen und 2 Minuten
braten. Tamarinden- und hergestellte Dattelpaste hinzugeben. 50 ml
Wasser hinzufligen und 2-3 Minuten kochen lassen. Honig und
Sojasauce hinzugeben.

Die gebratenen Blumenkohlréschen (s.0.) in die Tamarinden-Dattelsauce
geben und gut umriihren. Gegebenfalls mit Speisestarke binden.
Fruhlingszwiebel von der Wurzel befreien, in Ringe schneiden und
zusammen mit Korianderblattern hinzufligen.



Fir das Kulcha:

2 EL Griechischer Joghurt, 10 % Fett
250 ml Milch

250 g Weizenmehl + Mehl zum
Mehlieren

1 TL Backpulver

1 TL Natron

Y2 TL Schwarzkiimmelsamen

2 Zweige Koriander

1 TL Zucker

1 EL Ghee

2ELOI

1 TL Salz

&

In einer Schissel Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Zucker vermischen.
Ol und Joghurt zum Mehl geben und gut vermischen, bei Bedarf Milch
hinzufligen, damit ein weicher Teig entsteht. Der Teig sollte weich sein,
aber nicht an den Handen kleben. Teig kneten, damit er glatt und
geschmeidig wird und etwa 15 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Teig erneut einige Sekunden lang kneten und in vier gleiche Teile teilen,
diese zu Fladen rollen. Teiglinge von beiden Seiten in trockenes Mehl
driicken und zu einem Kreis von 6 cm Durchmesser ausrollen. Sollte der
Teig am Nudelholz oder der Rollfliche kleben bleiben, noch etwas
trockenes Mehl darlber streuen. Koriander hacken. Ghee in einer Pfanne
erhitzen und Kulcha in die Pfanne legen. Mit einigen Tropfen Wasser
betraufeln. Schwarzkiimmelsamen und etwas Koriander Gber die noch
feuchte Kulcha streuen und mit dem Spatel andriicken. Wenden, sobald
Kulcha anfangt, sich zu verfarben und zu ,blubbern®.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Ei:

2 Eier

40 g Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir Chicorée:

2 Chicorée

40 g Butter

1 Prise Zucker
Salz, aus der Miihle

Fur den Reis
120 g Jasminreis
Salz, aus der Mihle

Fir die Pilze:

200 g Enokipilze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

50 ml Sojasauce

1 EL Honig

1 EL Sesamol
Rapsdl, zum Braten

Fiir die Garnitur:
2 EL helle Sesamsaat
1 Frihlingszwiebel

Sebastian PaBmann

Spiegelei auf gebratenem Chicorée mit Enoki und
Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Butter in eine kalte Pfanne geben und salzen. Einen Anrichtring
hineinstellen und die Pfanne leicht erwdrmen. Ei aufschlagen und in den
Anrichtering flillen, bei kleiner Hitze in der Pfanne stocken lassen. Mit
dem zweiten Ei wiederholen.

Chicorée langs halbieren und den harten Mittelkern wegschneiden.
Chicorée klein schneiden.

Butter mit einer Prise Salz in eine Pfanne geben und wenn sie anfangt
braun zu werden, den Chicorée hineingeben und darin braten. Zucker
und zwei Essl6ffel Wasser hinzugeben, einen Deckel drauflegen und
etwas ziehen lassen.

Chicorée aus der Pfanne nehmen und den Bratsud darliber verteilen.

Reis mit der doppelten Menge Wasser und etwas Salz in einem Topf mit
Deckel geben und kurz aufkochen, danach die Hitze reduzieren und den
Reis fertig garen.

Ingwer schélen und fein reiben. Knoblauch und Schalotte abziehen und
fein hacken. Ingwer, Schalotte und Knoblauch in eine Schiissel geben
und mit Sojasauce, Honig, etwas Wasser und Sesamdl vermischen und
beiseitestellen.

In einer Pfanne das Rapsdl erhitzen und die darin Enokipilze anbraten.
Wenn sie goldbraun sind, die hergestellte Marinade hinzugeben und kurz
aufkochen.

Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Sesam in einer Pfanne ohne Fett
anrosten.

Spiegelei auf den gebratenen Chicorée legen und den Reis mit Hilfe
eines Anrichterings daneben geben. Enokipilze Uber dem Reis verteilen
und mit Frihlingszwiebeln und Sesam garniert servieren.



DEKUCHEN &
%4y SCHLACHT

» Die Kuichenschlacht — Menu am 14. Juni 2023 =
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fiir den Auflauf:

75 g bunte Quinoa

1 kleine Mdhre

100 g Kohlrabi

2 gelbe Paprikaschote

50 g Fetakase

65 g Mozzarella

2 Eier

50 g Schmand

Butter, zum Einfetten

150 ml Gemuisefond

1-2 EL Ajvar

1-2 Zweige glatte Petersilie
1-2 Zweige Basilikum

4 cl Olivenadl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
1-2 Zweige glatte Petersilie

kuechenschlacht.zdf.de

Bunter Gemiise-Quinoa-Auflauf mit Feta und Ajvar

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Méhre und Kohlrabi schalen und in Wiirfel schneiden. Paprika halbieren,
putzen und ebenfalls wirfeln. Alles in Olivendl anschwitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine Auflaufform buttern und das Gemiise darin
verteilen.

Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen
und fein hacken. Quinoa nach Packungsangabe in Fond garen. In einem
Sieb abtropfen lassen und dann mit fein zerkrimeltem Feta,
zerkleinertem Mozzarella und gehackten Krautern vermischen. Etwas
Feta fir den spéateren Gebrauch aufoewahren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Quinoamasse kleine Kugeln abdrehen und diese
in der Form verteilen.

Eier mit Schmand und Ajvar verriihren, salzen, pfeffern und tber die
Quinoakugeln geben. Restlichen Feta dariber verteilen. Im Ofen (Mitte)
ca. 35 Minuten backen.

Auflauf mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



