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Meisterkiiche: Herzhaftes Veggie-Menii

Ein fleischloses Menii gibt's diesmal in der Meisterkiiche - mit Rezepten von Martina
und Moritz, Bjorn Freitag und Zora Klipp. Fiir das siiBe Finale backen Moderatorin
Yvonne Willicks und Konditormeisterin Theresa Knipschild einen umwerfenden
Sifkartoffel-Cheesecake.
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Gebackene Rote Bete mit Ricotta und Honig

Rezept von Zora Klipp

Zutaten fiir vier Personen:

e 4 Knollen Rote Bete

e 5 ELOlivenol

e 5 Zweige Thymian

e Grobes Meersalz

o Pfeffer

e Knoblauch nach Geschmack
e 100 g Walnusskerne

e 400 g Ricotta, alternativ: vegane Frischkdse-Creme
e 4ELHonig

e 1 Bio-Zitrone

e Kresse oder Sprossen

Zubereitung:

e Ofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

e Rote Bete schdlen und in Spalten schneiden. Die Spalten auf ein Backblech
geben und mit etwas Olivendl vermengen.

e Das Gemiise mit Meersalz und Pfeffer bestreuen, dann etwa 45 Minuten im
Ofen garen. Wer mag, gibt noch ungeschalte Knoblauchzehen dazu.
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e Nach dem Garen sind sie innen schén weich und kdnnen mit der Bete serviert
werden.

e Walniisse grob hacken und fiir die letzten 10 Minuten Garzeit in einer kleinen
Form in den Ofen stellen.

e Ricotta glattriihren und mit Salz, Pfeffer und einer ausgedriickten
Knoblauchzehe wiirzen.

e Wie folgt anrichten: Je 1 Klecks Ricotta-Creme in die Tellermitte geben und mit
einem Loffel rundum verteilen. Die gebackene Rote Bete in die Mitte setzen.
mit Honig betrdufeln und mit den Walniissen bestreuen.

e Mit etwas Zitronenabrieb und Kresse oder Sprossen garnieren.
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Topinambur: Im Salat mit Rosenkohl, als Chips und als Piiree

Rosenkohl ist ein so feines Gemise! Wir machen einen knackig frischen Salat daraus. Hinein
kommt auch Topinambur; diese Wurzelknollen, die friiher nur in Bio- und Gesundheitsladen
zu finden waren, sind inzwischen regelrecht Mode geworden. Sie sind vielseitig, schmecken
sowohl roh als auch gekocht und sind besonders reich an Vitaminen und Mineralstoffen.
Dabei haben sie nur gut ein Drittel der Kalorien von Kartoffeln, konnen aber dank ihres
hohen EiweiRgehalts wunderbar sattigen. Martina und Moritz machen aus einem Teil ein
cremiges Plree, einen Teil hobeln sie in Stifte fiir einen Salat, und den Rest schneiden sie in
Scheibchen und frittieren sie zu Chips.
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Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

e 750 g Rosenkohl

e Salz
e 250 g Topinambur
e 3-4 Eier

e 1 rote Spitzpaprika
e 3 gehdufte EL Pinienkerne

Vinaigrette:

e 1 gehdufter TL Senf
e Salz
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Pfeffer

3 EL milder Essig (Apfel- oder Reisessig)

3 EL Ol

1 Handvoll Krauter (Kerbel, Petersilie, Schnittlauch)

Fiir das Topinamburpiiree und die Chips:

750 g Topinambur
2-3 EL Zitronensaft
etwas Zitronenschale
1 kleine Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen
2 EL Butter

Salz

Pfeffer

1 EL getrockneter Majoran
Muskat

100 ml Sahne

Eventuell noch:

ein Stiick Butter (1 EL)
2-3 EL geriebener Parmesan

Zubereitung:

Fir den Salat den Rosenkohl putzen, beschddigte dufiere Bldtter entfernen, die
Roschen senkrecht halbieren oder sogar vierteln. Nur sehr kleine Réschen ganz
lassen, dann am Strunk kreuzweise einschneiden — so konnen sie gleichmafiig
durchgaren. Rosenkohl in reichlich gesalzenem Wasser 5 bis 6 Minuten bissfest
kochen. Abgiefen und eiskalt abschrecken, damit er schon griin bleibt.

Die Topinamburknollen fiir den Salat tiichtig unter flieRendem Wasser biirsten,
man braucht sie namlich eigentlich (wenn sie frisch geerntet und noch nicht
allzu lange gelagert haben) nicht zu schédlen. Die Schale ist diinn und essbar
(fur das Puree sollte man sie aber schilen wegen der schoneren Farbe). Die
Knollen auf dem Gemiisehobel in Julienne schneiden.

Jetzt die Vinaigrette anmachen. Dafiir die Zutaten mit einer Gabel oder dem
Schneebesen cremig aufschlagen und die fein gehackten Krauter unterriihren.
Die Eier in ca. 9 Minuten hart kochen. Etwas abkiihlen lassen und klein wiirfeln.
Paprika langs vierteln, dabei die Kerne und wattigen Samenstrange entfernen
und quer in Streifchen schneiden. Alles zusammen mit Topinamburstreifchen
und Rosenkohl unter die Vinaigrette mischen und durchziehen lassen.

Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne anrdsten und erst ganz zum Schluss
tiber den Salat streuen.

Fuir das Piiree zwei Drittel der Topinamburknollen schélen, grob wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und in der Butter andiinsten. Topinambur
zufiigen, salzen und pfeffern. Eine Tasse Wasser angiefen und zugedeckt etwa
20 Minuten gar kdcheln. Dann die Hélfte der Sahne angiefien, Majoran, etwas
Parmesan und Muskat zufiigen und alles mit dem Piirierstab zum glatten Piiree

Verbraucher.wdr.de © WDR 2023 Seite 5von 11



EANCE LS FERNSEHEN

mixen, dabei so viel Sahne zufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Wer mag gibt am Ende noch ein kaltes Stiick Butter dazu.

e Fiir die Chips die Knollen auf dem Gemiisehobel in zweimillimeterdicke
Scheibchen schneiden. Auf Kiichenpapier gut abtrocknen, dann in heiRem Ol
schwimmend frittieren. Zweimal, wie Pommes! Beim ersten Bad diirfen sie noch
blass bleiben, beim zweiten Mal etwas Farbe annehmen.

Anrichten: Einen Klecks Piiree auf den Teller setzen. Den bunten Salat daneben
verteilen und mit den Pinienkernen bestreuen. Zum Schluss alles mit den knusprigen
Chips dekorieren.

Beilage: einfach frisches Brot

Getrank: Einen Rosé oder weiRgekelterten Spatburgunder, der kann aus der Pfalz, von
der Nahe oder auch aus der Schweiz stammen.
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Vegetarische Wirsingrouladen

Bjorn interpretiert eines seiner Lieblingsgerichte neu. Er fiillt die Wirsingblatter mit
Kartoffelmasse und zaubert so eine schmackhafte, vegetarische Variante, die es in
sich hat.

Rezept von Bjorn Freitag

Zutaten fiir 4 Personen:

8 auBere Blatter vom Wirsingkohl

1000 g frischer, roher Kartoffelklof3teig, halb und halb

400 g Feta-Kdse

1 Bund Petersilie

300 ml Weifdwein, trocken

100 ml Sahne

6 gelbe Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

400 ml Gemiisefond

einige Spritzer Soja-Sauce

4 Stangel frischer Majoran

4 TL Kiimmel

Muskatnuss

Salz, wei3er Pfeffer aus der Miihle
Rapsol

Eiswiirfel, Kiichengarn und Schere
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Zubereitung:

e Klof3iteig in eine Schiissel geben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen, eventuell mit
Salz abschmecken. Den Feta zerbrdseln und zusammen mit der gehackten
Petersilie unterheben.

e Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 - 6 Minuten blanchieren,
dann in Eiswasser abschrecken und mit der Auf3enseite nach oben auf ein
Kiichentuch legen. Mit einem scharfen Messer die Uberstidnde der dicken
Rippen entfernen. Dann die Bldatter umdrehen und trockentupfen.

o Die Kartoffelmasse auf ein Wirsingblatt geben. Je nach Gré3e der Blatter auch
zwei liberlappend nebeneinander. Jetzt den Wirsing um die Masse falten und
mit Kiichengarn zu einer Roulade binden.

e Die geschdlten Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden. Mit etwas
Rapsolin einer Pfanne goldbraun anschwitzen. Den Knoblauch schalen,
andriicken und mit anschwitzen.

e Kiimmel im Morser zerstofen, in die Pfanne geben und mit Pfeffer wiirzen.

e Die Zwiebeln aus der Pfanne herausnehmen und zur Seite stellen. In der
gleichen Pfanne nun die Rouladen scharf anbraten, bis sie dunkelbraun sind.
Eventuell noch etwas Rapsdl hinzufiigen. Mit dem WeiBwein abléschen und die
zur Seite gestellten Zwiebeln wieder hinzufiigen. Den Gemiisefond hinzugeben,
bei geschlossenem 20 Minuten schmoren lassen.

e Die Rouladen herausnehmen und die Fdden aufschneiden. Den Knoblauch
entfernen und Sojasauce und Sahne zur Zwiebelsauce geben. Erneut pfeffern
und kurz aufkochen lassen.

e Die Rouladen auf einem Teller anrichten und die Zwiebelsauce dariiber geben.
Mit Majoran garnieren.
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Sii3kartoffel-Cheesecake

Dieser Kuchen bereichert jede Kaffeetafel, macht fein angerichtet mit flambierten
Orangenfilets aber auch als Dessert ganz schén was her. Die Kekse fiir den Boden
kann man selbst backen, da passen z. B. Riibensirup-Cookies besonders gut. Ist die
Zeit knapp, dann nimmt man einfach Spekulatius, Butterkekse oder Ingwergeback.

Rezept von Theresa Knipschild

Riibensirup-Cookies (vegan) fiir den Boden

Zerbroselt sind diese Kekse der perfekte Boden fiir den SiiSkartoffel-Cheesecake.
Zutaten fiir ca. 12 grof3e Keske (2 Bleche):

120 g weiche Margarine

100 g Riibensirup

100 g brauner Zucker

30 ml heifes Wasser

1 TL Inger, frisch gerieben

3 Prisen Salz

1/2 TL Lebkuchengewiirz

1/2 TL Muskatnuss, frisch gerieben
210 g Dinkelmehl Type 630

1 TL Backpulver
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Zubereitung:

Margarine, Riibensirup, Zucker, Wasser, Ingwer, Salz und Gewiirze mit den
Quirlen des Handriihrgerdtes aufschlagen.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und in die Masse ziehen.

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
6 Teigkugeln (je ca. 50 g) mit ausreichend Abstand auf dem Blech verteilen.
Tipp: Das geht gut mit einem Eisportionierer.

Die Cookies bei 180 °C ca. 15 Minuten backen. Dann den restlichen Teig
verarbeiten.

SiiBkartoffel-Cheesecake:

Zutaten fiir eine Springform (Durchmesser 18 cm):

400 g SiiRkartoffel, geschalt

2 TL Lebkuchengewiirz

60 g Butter

400 g Rubensirup-Cookies (Rezept s. 0.)
500 g Quark (Magerstufe), Raumtemperatur
300 g Frischkdse, Raumtemperatur

130 g brauner Zucker

30 g Riibensirup

1 Prise Salz

1 EL Lebkuchengewiirz

1 Bio-Orange

4 Eier, Raumtemperatur

30 g Speisestdrke

Zubereitung:

SuBkartoffeln in Wiirfel schneiden. Wasser und 1 TL Lebkuchengewiirz mischen
und die SuBkartoffeln darin weichkochen. Wasser abgief3en, Kartoffeln
stampfen und etwas abkiihlen lassen.

Wadhrenddessen fiir den Boden die Butter in einem Topf zerlassen. Cookies mit
den Fingern zerkriimeln und mit der fliissigen Butter mischen, bis eine
kompakte Masse entsteht.

Eine Springform mit Backpapier auslegen. Butter-Kriimel-Mischung in die Form
geben und mit einem Essloffel gut festdriicken.

Quark, Frischkdse, gestampfte Siikartoffel, Zucker, Riibensirup, Salz und
Lebkuchengewiirz mit den Quirlen des Handriihrgerdtes verriihren.

Orange waschen, trocknen, die Schale fein reiben und unter die Masse ziehen.
Eier nach und nach hinzugeben, Speisestarke kliimpchenfrei einriihren, Teig
auf den Boden geben und gleichmafig verstreichen.

Die Backform in den kalten Backofen stellen und den Ofen auf 180 °C Ober-
/Unterhitze einschalten. Kuchen ca. 50 Minuten backen und dann ca. 30
Minuten bei leicht gedffneter Ofentiir abkiihlen lassen. Erst dann aus dem Ofen
nehmen, weiter abkiihlen lassen und aufschneiden.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2023 Seite 10 von 11



T wor fJ

EANCE LS FERNSEHEN

Als Dessert anrichten

e Fiir 4 Portionen die Halfte des SiiSkartoffel-Cheesecakes in ca. 8 quadratische
Stiicke schneiden und auf 4 kleinen Tellern verteilen.

e (Ca. 16 Orangenfilets und 50 ml frisch gepressten Orangensaft in eine kleine,
erhitzte Pfanne geben. 40 ml Orangenlikoér (min. 40 Volumenprozent Alkohol)
hinzufiigen, kurz aufkochen lassen und dann mit einem Stabfeuerzeug
anziinden. Hinweis: Nur flambieren, wenn die Kiiche dafiir geeignet ist und
keine brennbaren Gegenstdande in der Nahe sind. Vorsicht - nicht iber die
Pfanne beugen! Die Flamme kann mit Hilfe eines Deckels erstickt werden.

e Orangenfilets und die Sof’e noch warm iiber und neben den Kuchenstiickchen
verteilen.

e Mit Minzeblattchen und Kekskriimeln garnieren.
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