» Die Kiichenschlacht — Menu am 27. Mai 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir die Suppe:

125 g rote Linsen

1 mittelgrof3e Mdhre

200 g passierte Tomaten, aus der Dose
1 mittelgrofRe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Softaprikosen

1 EL Olivendl

1 EL Butter

1 EL schwarzer Sesam

¥ TL Chiliflocken

1 Prise Zucker

1 TL gerauchertes Paprikapulver
1 TL Kreuzkimmel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Pitabrot:
1 Pitabrot
Butter, zum Anbraten

Fir den Joghurt:

2 Fruhlingszwiebeln

150 g griechischer Joghurt

2 EL Olivendl

3 Zweige krause Petersilie

3 Zweige Dill

Ya Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Kase-Chip:
50 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

Fiir die Garnitur:
5 Blatter Babyspinat
Neutrales Ol, zum Anbraten

Gundula Képpen

Linsen-Aprikosen-Suppe mit gerostetem Pita, Krauter-
Joghurt und Kase-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und hacken. Méhre schalen und klein
schneiden. Butter und Ol in einem groRRen Topf erhitzen. Zwiebel,
Knoblauch und Méhren darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten andiinsten.
Linsen und Chili zum Gemiise geben und ca. 2 Minuten mitdlinsten.
Tomaten und etwa 200 ml Wasser hinzugeben. Alles aufkochen lassen
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen.

Aprikosen fein hacken, in die Suppe rihren und ca. 10 Minuten
weiterkdcheln lassen. Suppe mit einem Pdrierstab purieren.
Linsensuppe mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und 1 Prise
Zucker sowie Zitronensaft und -abrieb abschmecken. Mit schwarzem
Sesam bestreuen.

Pita in einer Pfanne mit Butter rosten.

Krauter hacken. Friihlingszwiebeln fein schneiden. Joghurt mit Krautern,
etwas Olivendl sowie Salz und Pfeffer vermengen.

Kase reiben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Geriebenen Kase
in ca. 1-2 TL kleinen Haufchen auf dem Backpapier verteilen.

Babyspinat kurz in einer Pfanne mit Ol frittieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Spitzkohl:

1 Spitzkohl

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Piiree:

300 g festkochende Kartoffeln

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

100 ml Milch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Pilzrahmsauce:

100 g Austernpilze

100 g braune Champignons

2 Krauterseitlinge

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

2 Limetten, Saft

200 ml Kochsahne, 30 % Fett
100 ml Weillwein

150 ml Gemiisefond

Olivendl, zum Anbraten

72 Bund Thymian

1 EL Kreuzkimmel

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstroh:

2 Drillinge

2 EL Speisestarke
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir die Garnitur:
1 grof3e Gemusezwiebel
2 EL Johannisbeeren

Gebratener Spitzkohl mit Knoblauch-Kartoffelstampf,
Zwiebeln, Pilzrahmsauce und Kartoffelstroh

Tim Bierwirth

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spitzkohl vierteln im Ofen vorgaren und anschlieRend in einer Pfanne mit
Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln weich kochen und abgief3en. Butter und Milch hinzugeben und
cremig purieren. Knoblauch pressen und unterriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Pilze putzen und in Scheiben schneiden. In Olivendl anbraten. Thymian
hinzugeben.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Zu den Pilzen
geben. Mit Weillwein und Gemisefond abléschen. AnschlieRend die
Sahne hinzugeben und anschlieend fein purieren. Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Mit Limettensaft
abschmecken.

Drillinge schalen und in sehr diinne, pommesartige Stabchen schneiden,
durch etwas Speisestarke ziehen und frittieren.

Zwiebel abziehen, im Ofen schmoren und das Puree darin anrichten.
Johannisbeeren als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Buchweizen-Pilz-Pfanne:
150 g Buchweizen

4 mittelgrofRe Austernpilze

1 Knoblauchzehe

Neutrales Ol, zum Anbraten
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Muhle

Fiir den Karottensalat:

400 g Karotten

3 Knoblauchzehen

3 EL Pflanzendl

1 EL Apfelessig

1 TL Zucker

2 TL gemahlener Koriander

1 TL Paprikapulver

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Borek-Stangen:
2 Borek-Teigblatter, Yufka
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir den Grillkase:

1 Grillkase, mit mikrobiellem Lab
Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rote-Bete:
1 vorgekochte Rote-Bete-Kugel

Fir die Garnitur:
3 Zweige Dill
3 EL Granatapfelkerne

Elena Scheidemann

Buchweizen-Pilz-Pfanne mit Grillkase, knusprigem Borek
und koreanischem Karottensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Buchweizen in Salzwasser ca. 20 Minuten garkochen. Austernpilze
putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten.
Knoblauch abziehen und hacken. Chili ebenfalls hacken. Knoblauch und
Chili kurz mitrésten. Den fertigen Buchweizen unterheben und alles
zusammen mit den Gewdrzen abschmecken.

Karotten schéalen und in feine Julienne reiben. Knoblauch abziehen und
hacken. Karotten mit Knoblauch, Gewdirzen, Zucker und Essig
vermengen. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und siedend hei3 Gber die
Karotten gieRRen. Griindlich vermengen und kaltstellen.

Ol in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen. Die Teigblatter darin
goldbraun knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Grillkdse in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rote Bete in diinne Scheiben hobeln und auf dem Teller verteilen.

Das Gericht mit Granatapfelkernen und Dill garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Curry:

400 g SiRkartoffeln
125 g Spinat

200 g Kichererbsen
200 g geschalte Tomaten
1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

15 g Ingwer

200 ml Kokosmilch

75 ml Gemisefond

1 EL neutrales Ol

1 EL Paprikamark

1 EL Tomatenmark

1 EL Tamarindenpaste
2 Zweige Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Koriandersaat

Y TL Kurkuma

Y TL Chiliflocken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Naan-Brot:
40 g Naturjoghurt
60 ml Milch

Y TL Olivenol

125 g Weizenmehl
Y2 TL Backpulver

Y2 TL Zucker

Y TL Salz

Fir den Dip:

150 g Naturjoghurt, 1,5 % Fett

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

Y2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Stephan Korte

SuRkartoffel-Curry mit selbstgebackenem Naan und
Joghurt-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die SuRkartoffeln schalen und in mundgerechte Stlicke schneiden.
Zwiebel abziehen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und Ingwer schalen.
Knoblauch und Ingwer in einem Moérser zu einer Paste zerstolien.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Kreuzkiimmel und Koriandersaat kurz
anrdsten und anschlieRend die Zwiebelwirfel hinzugeben und glasig
anbraten. Ingwer-Knoblauch-Paste hinzufigen. Kurkuma und Chiliflocken
hinzugeben und mitanrésten. Paprikamark, Tomatenmark und
Tamarindenpaste unterriihren. SiiRkartoffeln und geschalte Tomaten
hinzufligen und kurz anbraten.

Kokosmilch und Gemusefond hinzugeben und etwa 15 Minuten kécheln
lassen. Kichererbsen und Spinat hinzugeben und weitere 5-10 Minuten
kdcheln lassen. Koriander hacken und das Curry damit garnieren.

Joghurt, Milch, 60 ml lauwarmes Wasser und Olivendl vermischen. Mehl,
Zucker, Backpulver und Salz hinzufligen. Zu einem glatten Teig
verrihren. Den Teig in Portionen teilen und flach driicken. In einer heil3en
Pfanne ohne Ol von beiden Seiten goldbraun backen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Petersilie fein hacken. Zitronensaft
auspressen. Joghurt mit Knoblauch, Petersilie und Zitronensaft
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



