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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 03. April 2024 =
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fiir das Blumenkohlschnitzel:

1 Blumenkohl

2 Eier

Butterschmalz, zum Braten
Panko, zum Panieren

Mehl, Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zitronen-Senfsauce:

Y2 Zitrone, Saft

1 Zwiebel

100 ml Sahne

Butter, zum Braten

1 EL grobkdrniger Dijonsenf

1 EL mittelscharfer Dijonsenf

300 ml Gemusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Salat:

3 grofRe Karotten mit Griin
1 Apfel

2 Orangen, Filets & Saft
Y2 Zitrone, Saft

Y. Chilischote

300 ml Gemusefond

1 TL Currypulver

Olivendl, zum Betraufeln
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb & Saft

Stefan Lauber

Blumenkohlschnitzel mit Zitronen-Senfsauce und
lauwarmem Karotten-Apfel-Orangensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Aus der Mitte des Blumenkohls zwei Scheiben herausschneiden. In
Salzwasser ca. 6 Minuten kochen, dann aus dem Wasser nehmen und
trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko eine Panierstral3e aufstellen und
Blumenkohlscheiben darin panieren. In Butterschmalz von beiden Seiten
knusprig und goldbraun braten.

Zwiebel abziehen, klein schneiden und in Butter anschwitzen. Beide
Senfsorten, Fond und Zitronensaft zugeben. 2-3 Minuten einkochen
lassen. Sahne zugeben und dann mixen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Grun der Karotten abzupfen und in kaltes Wasser legen. Karotten
schéalen und mit einem Schaler in diinne Streifen schneiden. Aus einer
Orange die Filets herausschneiden, die andere Orange halbieren und
den Saft auspressen. Zitrone auspressen. Orangen- und Zitronensaft in
einen Topf geben. Chilischote fein schneiden und zum Saft geben. Dann
Fond, Currypulver, Salz und Pfeffer zugeben. Sud erwdrmen und
lauwarm Uber die Karottenstreifen giel3en. Ziehen lassen.

Apfel in diinne Scheiben schneiden und vor dem Servieren mit den
Orangenfilets zu den Karotten geben. Mit etwas Ol vermengen. Salat mit
Kartottengriin garnieren.

Blumenkohlschnitzel mit Zitronensaft betraufeln und mit Zitronenabrieb
bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Kartoffelbrei:

500 g mehligkochende Kartoffeln
60 g Butter

70 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den geschmorten Lauch:

1 Stange Lauch

2 EL Butter

200 ml Gemiusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Lauch-Pilz-Rélichen:
1 dicke Stange Lauch

250 g braune Champignons
100 g Rauchertofu

1 Schalotte

Y2 Zitrone, Saft

150 g Ricotta

100 g Frischkase

2 EL Butter

2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die WeiBweinsauce:

1 Schalotte

50 g kalte Butter

50 ml Sahne

50 ml trockener Weillwein

50 ml Gemusefond

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kiirbiskerne:
50 g Kurbiskerne

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb
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Charlotte Dorfler

Gefillte Lauch-Roélichen mit geschmortem Lauch,
Kartoffelbrei, WeiBweinsauce und gerosteten
Kiirbiskernen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und in kleine Stlicke schneiden. In einem Topf mit
salzigem Wasser weichkochen. Die weichen Kartoffeln abgielRen und
kurz abdampfen lassen. Dann mit einem Stampfer stampfen. Butter und
Milch dazu geben und nochmals stampfen, bis alles gut vermischt ist. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Das untere Ende des Lauchs in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Butter in einer Pfanne zerlassen und den Lauch von beiden Seiten
anrosten, sodass er leicht braun wird. Mit Gemisefond abléschen und bei
mittlerer Hitze gar ziehen lassen. Salzen und pfeffern.

Lauchstiel in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden. Dann vorsichtig die
einzelnen Schichten voneinander trennen, sodass hohle Réllchen
entstehen. Diese Rollchen in kochendes Salzwasser geben. Nach ca. 30
Sekunden herausnehmen und in eiskaltes Wasser geben.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit der Butter leicht
andinsten lassen. Rauchertofu mit einer Kiichenreibe grob raspeln und
in der Pfanne kross anbraten. Pilze in kleine Stiicke schneiden und mit in
die Pfanne geben. Solange braten lassen, bis die Pilze braun und gar
sind. Die Pfanne von der Hitze nehmen, Ricotta und Frischkase unter die
Pilze rihren. Saft von einer halben Zitrone dazu geben. Petersilie fein
hacken und zugeben. Alles salzen und pfeffern. Flillung in einen
Spritzbeutel mit fullen und in die Lauchrélichen spritzen.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit dem Ol glasig
dinsten. Mit dem WeiRwein abloschen, aufkochen und einreduzieren
lassen. Fond und Sahne unterriihren und weiter einreduzieren lassen. Mit
etwas Butter abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.
Gericht mit Zitronenabrieb garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den panierten Fetakase:

2 Scheiben Fetaa 150 g

2 Eier

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Mehl, zum Mehlieren

Panko, zum Panieren

Ol, zum Braten

Fiir das Ratatouille:

1 Aubergine

1 Zucchini

1 rote Paprika

400 ml passierte Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3 EL dunkler Balsamicoessig
1 EL getrockneter Oregano

1 TL edelslfRes Paprikapulver
Zucker, zum Abschmecken
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den griechischen Joghurt:
250 g griechischer Joghurt, 10% Fett
1 Zitrone, Abrieb & Saft

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den frittierten Rucola:
125 g Rucola

Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle
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Henning Scheffer-Boichorst

Feta in Panko-Panierung mit Ratatouille, Joghurt und
frittiertem Rucola

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit dem Paprikapulver mischen. Feta in Dreiecke schneiden
und in Mehl, verquirltem Ei und Panko doppelt panieren.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen und panierten Feta vorsichtig braten, bis er
schdn knusprig und goldbraun ist. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Aubergine vierteln und das Schwammige mit den Kernen
herausschneiden. Zucchini vierteln und das Kerngehduse entfernen.
Paprika halbieren und von Scheidewanden und Kernen befreien. Zwiebel
und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Aubergine,
Zucchini und Paprika in 1x1cm groRe Wirfel schneiden. Olivendl in
einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin glasig
anschwitzen. Paprikapulver zugeben und mitrésten. Gemisewdirfel
zugeben und ebenfalls anschwitzen. Mit einer kleinen Prise Zucker, Salz
und Pfeffer wiirzen. Oregano hinzugeben. Balsamicoessig zum Gemuse
geben, passierte Tomaten zugeben und alles einkochen lassen. Vor dem
Servieren final mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Joghurt in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz
und Pfeffer verriihren und abschmecken. Joghurtmasse in eine kleine
Dosierflasche flllen und kalt stellen.

Rucola in 150-160 Grad heilem Pflanzendl frittieren und auf einem
Klchenpapier abtropfen lassen. Vor dem Servieren salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Ravioli:

4 Eier

200 g Hartweizengriel®
200 g Weizenmehl

1 Prise Kurkumapulver
59 Salz

Fiir die Fiillung:

300 g Ziegenfrischkase

1 knackige Birne

1 EL Pinienkerne

1 TL flussiger Honig

1 Bund Schnittlauch

Panko, zum Binden

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

1Ei

Hartweizengriel3, zum Bemehlen
Salz, aus der Mihle

Fiir die Salbeibutter:
Y Bund Salbei

100 g Butter

Salz, aus der Mihle

Fiir die Pinienkerne:
1-2 EL Pinienkerne

Fiir die Pankobrosel:
40 g Panko
Butter, zum Braten

Fiir die Garnitur:
50 g Pecorino
3-4 Halme Schnittlauch
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Birgit Lehmann

Ravioli mit Ziegenkase-Birnen-Fiillung, Salbeibutter,
Pankobroseln und gerosteten Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Zunachst die Eier trennen und die Eigelbe auffangen. Eigelbe mit allen
Zutaten zusammenfugen und mit einem Knethaken verkneten. Wenn der
Teig zu fest ist, etwas Wasser dazu geben. Teig anschlieRend in
Frischhaltefolie 10 Minuten kihlstellen. Dann mit Hilfe einer
Nudelmaschine diinne Teigbahnen auswalzen.

Schnittlauch fein schneiden. Birne von Kerngehause befreien und in
kleine Stiicke schneiden. Pinienkerne anrésten und hacken.
Ziegenfrischkase mit Pinienkernen, Schnittlauch, Birne und Honig
vermengen. AnschlieBend etwas salzen und pfeffern. Ggf. etwas Panko
dazugeben, sollte die Masse zu flissig sein.

Eine Teigbahn auf einer bemehlten Arbeitsflache auslegen. Mit etwas
Abstand zueinander jeweils ein Haufchen Fillung auf die Teigbahn
geben. Eine zweite Teigbahn dariiberlegen. Dabei darauf achten, dass
mdglichst wenig Luft eingeschlossen ist. Teig andriicken und mit einem
runden Ausstecher Ravioli ausstechen. Rand zusammendricken.

Die Ravioli vorsichtig in kochendes, gesalzenes Wasser geben und
warten, bis sie oben schwimmen. Dann vorsichtig entnehmen.

Butter in einer Pfanne zerlaufen und etwas anbraunen sowie schaumig
werden lassen. Salbeiblatter dazugeben und in der Butter knusprig
werden lassen. Fertige Ravioli kurz vorm Anrichten in der Butter
schwenken.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten und beiseitestellen.

Panko in einer Pfanne in Butter knusprig rosten.

Pecorino reiben. Schnittlauch fein schneiden. Kase, Schnittlauch,
Pinienkerne und Panko Uber die Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



