* Die Klichenschlacht — Menui am 17. August 2023
Tagesmotto ,Levante Kiiche“ mit Johann Lafer

Fiir die Falafel:

275 g getrocknete Kichererbsen, tUber
Nacht eingeweicht

140 g Edamame aus der Dose

3 Fruhlingszwiebel

2 grolRe Knoblauchzehen

Y2 Bund glatte Petersilie

Y2 Bund Koriander

Y2 TL gemahlener Koriander

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 Msp. gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Msp. gemahlener roter Pfeffer

Y2 TL Backpulver

1 TL Natron

1TL Salz

Pflanzendl, zum Frittieren

Fur das Pfannenbrot:

4 EL griechischer Joghurt

80 g Butter, zum Bestreichen
1 Knoblauchzehe

2 Zweige glatte Petersilie

5 EL Mehl

Y2 TL Backpulver

Salz, aus der Mihle

Fiir das Muhammara:

2 rote Spitzpaprika

1 kleine Knoblauchzehe

1 Orange, davon Abrieb & Schale
2 Zweige glatte Petersilie

50 g Walnusskerne, natur

1 MSP edelsiiRes Paprikapulver
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Valentina Rendo

Falafel mit Muhammara, Granatapfel-Feldsalat und
Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kichererbsen mit Natron Uber Nacht in Wasser einweichen.
Kichererbsen am nachsten Morgen abgieRen, Wasser entsorgen.

Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Edamame (ber einem Sieb abtropfen und griindlich abbrausen. Krauter
waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Frihlingszwiebel waschen,
trockentupfen und grob schneiden. Knoblauch abziehen und halbieren.
Alle Zutaten mit den Gewirzen und Backpulver in einen Mixer geben und
mit 100 ml Wasser zu einer feinen Masse mixen. Nach Bedarf Wasser
hinzugeben bis die gewilinschte Konsistenz erreicht ist.

Falafel mit Hilfe eines Eisl6ffels portionieren und mit den Handen zu
Ballchen formen. Pflanzendl in einer Fritteuse erhitzen und die Falafel
darin goldbraun frittieren. AnschlieBend auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Joghurt, Mehl und Backpulver mit einer kraftigen Prise Salz zu einem
homogenen Teig verarbeiten. Ggf. mit etwas Mehl nacharbeiten. Teig
ausrollen und zwei Pfannenbrote formen. Pfanne ohne Ol erhitzen und
die Brote darin goldbraun von beiden Seiten backen.

Butter in einem Topf schmelzen. Knoblauch abziehen und durch eine
Knoblauchpresse in die Butter driicken. Petersilie waschen,
trockenwedeln, fein schneiden und ebenfalls in die Butter geben. Fertig
gebackene Brote mit der fliissigen Butter einpinseln.

Paprika waschen, trockentupfen, vierteln und von Kernen und
Trennhauten befreien. Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden.
Paprika zusammen mit dem Knoblauch auf ein Backblech legen und fur
20 Minuten im Ofen garen bis sich die Haut der Paprika anfangt zu 16sen.
Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Paprika und
Knoblauch aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen und die Schale
entfernen. Orange heil} abspllen, Schale reiben und auffangen.
Anschlieend halbieren, Saft auspressen und ebenfalls auffangen.
Paprika, Knoblauch, Orangenabrieb und -saft mit Paprikapulver,
Chiliflocken, Petersilie und Walnusskernen in Mixer geben und fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fir den Feldsalat:
250 g Feldsalat

1 Granatapfel

50 g Feta

Fiir das Dressing:

1 Zitrone, davon Saft

1 EL Senf

1 EL Ahornsirup

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Salat putzen, waschen und trockenschleudern. Granatapfel halbieren.
Eine Halfte auspressen, Saft auffangen und fiir das Dressing verwenden.
Aus der anderen Halfte die Kerne I6sen und von den weilRen
Trennhauten befreien. Granatapfel und Salat miteinander vermengen.
Zum Servieren Feta iber dem Salat zerbréseln.

Von der Zitrone einen Essloffel Saft auspressen. Zitronensaft mit den
restlichen Zutaten und dem Granatapfelsaft zu einem Dressing verrihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dressing erst kurz vor dem
Servieren zum Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kibbeh:

500 g Rinderhackfleisch

150 g Bulgur

2 mittelgroRe Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1Ei

50 g Walnusse

1 EL naturbelassene Pistazien
50 g Cashewkerne

2 EL Tahini

Y2 Bund Minze

1 TL Zimt

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL edelstifkes Paprikapulver
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
Eiswirfel

Fiir den Gemiise-SpieR:

1 grol3e gelbe Paprika

1 grol3e rote Paprika

1 mittelgrof3e Zucchini

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, davon Saft & Abrieb
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Oregano

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Miiller Ramos Reusch

Gebackene Kibbeh mit Minz-Pesto und Gemiise-Spief

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grade Umluft vorheizen.

Bulgur in kaltem Wasser einweichen und gut abtropfen lassen.
Anschlieend in eine Schiissel geben und zusammen mit dem
Hackfleisch und Eiswirfeln mischen. Zwiebeln abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. AnschlieRend zum Fleisch und Bulgur geben. Niisse
und Pistazien hacken. Minze waschen, trockenwedeln und fein
schneiden. Ei, Nusse, Pistazien und Minze hinzugeben und dann alles
gut zu einer homogenen Masse verkneten, danach mit allen Gewurze
und Tahini mischen.

Masse in eine Auflaufform geben und mit einem Messer nach Belieben
ein Muster hineinschneiden. Ein paar Cashewkerne auf der Masse
verteilen. Anschlieend fir 20 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 180
Grad backen.

HolzspielRe in Wasser einlegen.

Paprikaschoten waschen, trockentupfen, dann Kerngehause und
Trennhaute entfernen. Anschliel3end in gleichmafige, ca. 2x2 cm grol3e
Stlicke schneiden. Zucchini waschen, trockentupfen in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen, halbieren und in gleichmafige
Stlcke schneiden.

Zitrone heild abspllen, ca. %2 TL Zitronenschale abreiben. Saft
auspressen und auffangen. Knoblauchzehen abziehen und sehr fein
hacken. Rosmarin und Oregano abbrausen, trockenschitteln. Nadeln
bzw. Blattchen abzupfen, fein hacken. Olivendl mit Zitronenabrieb, 2—3
EL Zitronensaft, Knoblauch und Krautern verrihren. Kraftig mit Pfeffer
und Salz wirzen

Das geschnittene Gemdise in eine gro3e Schissel geben. Die Marinade
daruber verteilen und alles gut vermengen. Gemuse abwechselnd auf die
feuchten SpielRe stecken. Grillpfanne erhitzen und die Grillspiefse unter
Wenden ca. 12 Minuten anbraten, bis das Gemiise gar ist und eine
leichte Rostung angenommen hat.



Fiir das Minz-Pesto:

1 Bund Minze

2 EL naturbelassen Pistazien
1 Orange, davon Abrieb

50 g reifer Pecorino

150 ml Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fur die Garnitur:
1 Limette

1 rote Peperoni

1 Zweig Rosmarin
1 EL Wodka
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Pistazien hacken. Pecorino reiben. Orange heif abspulen, Schale reiben
und auffangen. Minze waschen, trockenwedeln, Blatter von den Stielen
zupfen und grob schneiden. Alle Zutaten in ein hohes Gefalt geben und
mit einem Pdrierstab fein purieren. Mit Salz abschmecken.

Limette waschen, trockentupfen und fiir die Garnitur in feine Scheiben
schneiden. Rosmarin waschen und trockenwedeln. Peperoni waschen,
trockentupfen und mit dem griinen Strunk halbieren. Rosmarin und
halbierte Peperoni als Garnitur auf dem Teller platzieren. Mit dem Wodka
mogliche Fettflecken auf dem Tellerrand entfernen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die LammspieBe:

500 g Lammfilet

1 rote Paprikaschote

1 gruine Paprikaschote

1 festkochende Kartoffel

1 Zwiebel

1 EL edelsiiRes Paprikapulver

1 EL Kurkumapulver

1 EL Currypulver

Butter, zum Braten

Olivendl, zum Braten und Betraufel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Gewiirzjoghurt:

100 g Griechischer Joghurt, 10% Fett
1 Limette, davon Saft

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL Kurkumapulver

1 TL Currypulver

Salz, aus der Mihle

Fiir den Couscous:
100 g Couscous

1 rote Paprikaschote
3 Dérrpflaumen

1 Knoblauchzehe

1 Limette, davon Saft
1 Bund Minze

350 ml Rinderfond
20 g Pistazien

1 TL edelslifkes Paprikapulver
1 TL Kurkumapulver
1 TL Currypulver
Butter, zum Braten
Salz, aus der Muhle
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Stefan Macek

Lamm-Gemiise-SpieRe mit Gewurz-Joghurt und
Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwiebel abziehen und grob schneiden. Kartoffel mit der Schale in
mundgerechte Stlicke schneiden. Paprika waschen, trockentupfen und
von Kernen und Trennhauten befreien. Gemiise auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit Olivendl betraufeln und mit Salz
wirzen. Gemise im Backofen fir 30 Minuten garen.

Lammfilet von Sehnen befreien und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Paprikapulver, Kurkuma und Curry miteinander vermengen und das
Fleisch damit wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von allen Seiten goldbraun Minuten braten. Kurz vor Garende Butter
hinzugeben und das Lammfilet darin wenden. Fleisch im Ofen bei 100
Grad ruhen lassen.

Zum Servieren zundchst das Lammfilet aufspielen und zum Schluss im
Wechsel Paprika, Kartoffel und Zwiebel aufspief3en.

Limette auspressen und den Saft auffangen. Joghurt mit den Gewdurzen,
Salz und Limettensaft abschmecken.

Fond aufkochen lassen. Anschlief3end iber den Couscous geben und 6
Minuten quellen lassen. Limette auspressen und Saft auffangen. Minze
waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Knoblauch abziehen und
fein schneiden. Paprika waschen, trockentupfen, von Kernen und
Trennhauten befreien und anschliel3end fein wirfeln. Pflaumen ebenfalls
fein schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und Knoblauch, Paprika,
Doérrpflaumen und Pistazien darin anschwitzen. Alles mit dem Couscous
vermengen, Minze unterheben und mit Limettensaft und Salz
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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* Die Klichenschlacht — Menui am 17. August 2023
Zusatzgericht von Johann Lafer

Fir die Bratlinge:

400 g Kichererbsen

2 Karotten

1 kleine rote Zwiebel

2 kleine Knoblauchzehen
Y2 rote Chilischote

2 Eier

150 g Feta

20 g Koriandergriin

50 g Reismehl

1 TL Backpulver
Pflanzendl, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
30 g Spinatblatter
100 g Joghurt

1 Zitrone

1 EL heller Sesam

Kichererbsen-Bratlinge

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Chili waschen,
trockentupfen, von Kernen und Trennhauten befreien und fein wirfeln.
Kichererbsen in ein Sieb geben, grindlich mit Wasser abbrausen und
abtropfen lassen. AnschlieBend mit einer Gabel grob zerdriicken.

Karotten schéalen und reiben. Feta hacken. Koriander waschen,
trockenwedeln, abzupfen und klein hacken. Karotten, Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel, Chili, Feta und Koriander unter die Kichererbsen
mischen. Eier, Reismehl und Backpulver einrtihren und gut mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne 1 cm hoch mit Ol befiillen und bei mittlerer Temperatur
erhitzen. Nach und nach essléffelgrofl3e Teigportionen in die Pfanne
geben und von jeder Seite 2 bis 3 Minuten goldbraun ausbacken.
Bratlinge auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zitrone heild abspilen und vierteln. Mit Zitrone, Joghurt und Spinatblattern
servieren. Mit Sesam bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



