* Die Kiichenschlacht — Menu am 28. August 2024 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Pilzfiillung:

400 g braune Champignons

200 g Krauterseitlinge

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

50 ml dunkler Balsamicoessig
150 ml trockener Rotwein

100 ml Gemiusefond

1 TL Ahornsirup

50 g Walnusse

Gerauchertes Paprikapulver, zum
Wirzen

Chiliflocken, zum Wirzen
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Kartoffelpiiree:

600 g festkochende Kartoffeln
80 g Butter

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fiir das Blumenkohlmus:
400 g Blumenkohl

100 g Kartoffelplree, von oben
100 g Parmesan

30 g Butter

Salz, aus der Miihle

Merle Scheer

Blatterteig-Pilz-Pie mit Kartoffel-Rote-Bete-Puree und
WeiBwein-Krautersauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Walniisse fein hacken. Pilze putzen, vom Strunk befreien und in feine
gleichgroRe Wirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden.

Zwiebeln und Pilze mit etwas Ol in einer Pfanne anbraten. Walniisse
hinzugeben und kurz résten. Sobald die Mischung gar ist, Tomatenmark
hinzugeben, vermischen, etwas karamellisieren lassen und anschlie3end
mit dem Balsamico abléschen. Das Ganze einkochen lassen und
anschlielend den Rotwein hinzugeben und wiederum reduzieren lassen.
Mit Gemisefond auffiillen und nochmals reduzieren lassen.

Mit Salz, Pfeffer, gerauchertem Paprikapulver, Chiliflocken und
Ahornsirup abschmecken.

Kartoffeln schalen, klein wiirfeln und im Salzwasser kochen. Das Wasser
abgiellen, Butter hinzugeben und zu einem Plree verarbeiten. Mit Salz
und Muskat abschmecken.

Parmesan fein reiben. Blumenkohl klein schneiden und die R6Rchen in
Salzwasser garkochen. AnschlieBend mit einem Pdrierstab fein plrieren.

Kartoffelplree, Butter und Parmesan unterheben und mit Salz
abschmecken.



Fiir die Fertigstellung:
3 Rollen Blatterteig

1 Spitzkohl

1Ei

Fiir das Kartoffel-Rote-Bete-Piiree:

100 g Kartoffelplree, von oben
100 ml Rote-Bete-Saft

10 g Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

50 g Butter

100 ml Sahne

50 ml trockener Weillwein
30 g glatte Petersilie

30 g frischer Estragon

50 g Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

)

Ei trennen und Eigelb auffangen.

Ca. 15 Blatter vom Spitzkohl abtrennen und waschen. Spitzkohlblatter im
Salzwasser blanchieren und anschlieend eiskalt abschrecken. Eine
Lage Blatterteig auf ein Backblech mit Backpapier geben.

Die Pastetenform mit Frischhaltefolie gro3ziigig auslegen. Daraufhin die
gesamte Form an den Randern Uberlappend mit dem Kohl auslegen,
sodass am Ende der gesamte Pie vom Kohl umschlossen wird.
Anschlieend darin das Blumenkohlpiree ca. 2 cm dick ausstreichen. Die
gesamte Pilzmischung daraufgeben und gleichmaRig verteilen. Mit dem
Kartoffelplree 2 cm dick abschlieen und die Spitzkohlblatter
Uberklappen.

Die gesamte Masse mit der Form auf den ausgelegten Blatterteig stlirzen
(Achtung: die Masse sollte nicht zu warm sein) und die Form und
Frischhaltefolie vorsichtig entfernen.

Dann den zweiten Blatterteig behutsam Uber die Oberseite rollen.
Uberstehende Rander abschneiden und die Enden behutsam einfalten.
Den Deckel der Lange nach mit einer Gabel einstechen und mit Eigelb
bestreichen.

Die dritte Blatterteigrolle mit einem Muster der Wahl vorsichtig
einschneiden und garnieren. Nochmals mit Eigelb bestreichen und dann
bei 200 Grad fur ca. 15 Minuten im Ofen backen.

Rote Bete-Saft mit der Butter unter das Kartoffelplree rihren und mit
Salz abschmecken.

Krauter abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch abziehen, klein wiirfeln und in einer Pfanne in Butter
anschwitzen.

Mit Mehl abstauben und mit einem Schneebesen gut einriihren und
etwas dunkler werden lassen. Mit WeiRwein abldschen. Unter standigem
Rihren die Sahne hinzugeben und cremig riihren. Krauter unterheben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Geschmack mit etwas
Zitronensaft abrunden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Flir die pochierten Eier:
2 Eier

6 cl Weillweinessig

Salz, aus der Mihle

Fur die gegrillte M6hren:
2 mittelgrof’e Mohren

1 EL Butter

100 ml Gemusefond

1 TL flissiger Honig

1 Vanilleschote

Salz, aus der Mihle

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4 festkochende Kartoffeln, z.B.
Annabelle oder Linda
Muskatnuss, zum Reiben
Chiliflocken, zum Wirzen
Cayennepfeffer, zum Wirzen
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

Y2 Zitrone, Saft

1 Ei

1 TL Dijonsenf

150 ml Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pochiertes Ei und gegrillte Mohre mit Frankfurter Griine
Sauce und Kartoffelwiirfeln

Oskar Bastian

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wasser mit einer ordentlichen Prise Salz und Essig in einem Topf zum
Kochen bringen. Hitze verringern und das Wasser knapp unter dem
Siedepunkt halten. Mit einem Kochléffel einen Strudel erzeugen und die
Eier hineingleiten lassen. Eier ca. 3 Minuten im Wasser ziehen lassen.

Moéhren waschen und halbieren. M&hren in Butter in einer Grillpfanne
grillen. Mark einer Vanilleschote auskratzen und mit Honig zu den
Mohren geben. Kurz schwenken und mit Fond abléschen. Mdhren bei
geschlossenem Deckel 15 Minuten schmoren lassen.

Fritteuse mit Sonnenblumendl auf 140 Grad vorheizen.

Kartoffeln schalen, in 1-2 cm grofe Wirfel schneiden und in Wasser
legen. Dann Kartoffelwtirfel trockentupfen. AnschlieRend fir 5 Minuten
frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Temperatur des Ols auf 175 Grad erhéhen und anschlieRend die
Kartoffeln weitere 3 Minuten frittieren. Abschlielend mit den Gewdrzen
abschmecken.

Ei in einen hohen Messbecher geben. Senf, Salz, Pfeffer und einen
Spritzer Zitronensaft hinzufiigen. Das gesamte Ol auf einmal einfiillen.
Den Stabmixer unten auf den Boden des Gefalles stellen und
einschalten. Sobald die Masse emulgiert den Stabmixer hochziehen.
Mayonnaise mit Salz abschmecken.



Fiir die Frankfurter Griine Sauce:
100 g Schmand

300 g griechischer Joghurt

1 EL Mayonnaise, von oben

1 TL Dijonsenf

Ahornsirup, zum Abschmecken

1 TL Apfelessig

Y2 Bund Petersilie

Y2 Bund Schnittlauch

2 Bund Sauerampfer

% Bund Borretsch

% Bund Kresse

Y2 Bund Kerbel

Y2 Bund Pimpinelle

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Garnitur:
4 Kapuzinerkresse-Bluten

]

Krauter abbrausen, trockenwedeln, Stiele entfernen und grob hacken. Mit
dem Schmand, Zucker, Essig, Senf und Salz in einen Mixer geben und
fein mixen. Im Anschluss Joghurt und Mayonnaise unterheben und mit
Ahornsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kresse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Dal:

180 g rote Linsen

1 kleine Zwiebel

3 Knoblauchzehen

300 ml Kokosmilch

1 EL Kokosol

1 TL Senfkorner

1 Zimtstange

Y2 TL gemahlener Kurkuma
4 getrocknete Curryblatter
Chili, aus der Mihle zum Wirzen
Salz, aus der Mihle

Fir das Auberginen-Curry:
1 Aubergine

1 Tomate

2 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

300 ml Kokosmilch

1 TL Tafelessig

3 EL Kokosol

4 getrocknete Curryblatter
Ya TL gemahlener Kurkuma
Ya TL Currypulver

1 TL Zucker

1TL Salz

Fiir das Mango-Curry:

1 Mango

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

300 ml Kokosmilch

1 EL Kokosol

4 getrocknete Curryblatter

Y2 TL gerdstetes Currypulver

1 TL gemahlener Kardamom
1TL Zimt

“a TL gemahlene Nelken

Ya TL gemahlener Kurkuma

Y2 TL Bockshornkleesamen

Ya TL schwarze Senfkérner

Chili, aus der Mihle zum Wirzen
Ya TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Christina Fink

Singhalesisches Curry mit Kokos-Sambol und Kokos-
Roti

Zutaten fiir zwei Personen

Die Linsen fiir ca. 30 Minuten einweichen.

Zimtstange in einen heillen Topf geben. Nach ca. 1 Minute das Kokosoél
und die Senfkdrner hinzufligen. Zwiebel und Knoblauch abziehen,
kleinschneiden und im Topf mitbraten.

Curryblatter, Kurkuma und etwas Chili dazugeben und kurz anschwitzen,
anschlieBend mit Kokosmilch auffillen, Linsen hinzugeben und kdcheln
lassen. Wenn die Linsen gar sind, mit Salz abschmecken.

Aubergine in mundgerechte Stlicke schneiden, salzen, anschlieend
abtrocknen und 5 Minuten in Kokosél in einem Topf anbraten.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und zusammen mit den
restlichen Zutaten und Gewlrzen zu den Auberginen geben und kochen
lassen bis die Aubergine gar ist.

Kokosdl in einer Pfanne schmelzen, dann die schwarzen Senfkérner
hinzufiigen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein schneiden und
hinzufiigen. Curryblatter hinzufiigen. Alles braten bis die Zwiebeln leicht
braun werden. Dann geréstetes Currypulver, Kardamon, Zimt, Nelken,
Salz, Kurkuma, Pfeffer, Bockhornkleesamen und etwas Chili hinzufiigen.
Kurz anschwitzen. Mango schélen, in mundgerechte Stlicke schneiden
und hinzugeben. Mit Kokosmilch auffiillen und kochen lassen, bis eine
dickliche Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Bohnen-Curry:

100 g griine Bohnen

200 ml Kokosmilch

Y2 TL scharfer Senf

Y TL Kurkuma

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kokos-Sambol:

1 Kokosnuss, Fruchtfleisch
1 kleine Schalotte

1 Tomate

1 Limette, Saft

100 g Kokosflocken

4 getrocknete Curryblatter

1 TL schwarze Pfefferkorner
Salz, aus der Muhle

Fiir das Kokos-Roti:
1 kleine Schalotte
100 g Kokosraspeln
100 g Mehl

Salz, aus der Mihle

<)

Bohnen in mundgerechte Stlicke schneiden, anschlieRend Kokosmilch
und Senf zusammen mit den Gewdrzen in einen Topf geben und kochen
bis die Bohnen gar sind.

Kokosnuss 6ffnen und das Fruchtfleisch raspeln. Tomate klein schneiden
und zur Seite stellen. Schalotte abziehen und fein schneiden, in einen
Morser geben und dort mit Pfeffer und den Curryblattern moérsern.
Limette auspressen und Saft auffangen. Mischung mit den Kokosraspeln,
der Tomate und dem Limettensaft vermengen.

Schalotte abziehen, fein schneiden und mit Kokosraspeln, Mehl und einer
kraftigen Prise Salz mischen. Ca. 200 ml hei3es Wasser hinzugeben bis
ein leicht klebriger Teig entsteht. Kugeln formen und diese in einer
Pfanne ohne Ol plattdriicken und von beiden Seiten goldbraun braten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



