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* Die Klichenschlacht — Menu am 14. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Zora Klipp

Fiir die SuRkartoffel-Kokos-Masse:
2 Silkartoffeln, ca. 500 g

1-2 cm Ingwer

Y2 Limette, Abrieb

1-2 EL Butter

200 ml dicke Kokosmilch, Vollfett
1-2 EL Ghee

Honig, zum Abschmecken

3-4 Kaffirlimettenblatter

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fiillung:

200 g ungewdrztes, veganes ,Hack" auf
Erbsenprotein-Basis

Ya Spitzkohl

150 g Shiitake

2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

3-5 cm Ingwer

1 Limette, Abrieb & Saft

1-2 EL Ghee

3-4 EL vegetarische Teriyakisauce
1 TL Tamarisauce

Honig, zum Abschmecken

1 TL gerdstetes Sesamol

1 TL helle Sesamsaat

1 Prise gerauchertes Paprikapulver
1 Prise Bockshornkleepulver

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:

2 EL Cashews

Helle Sesamsaat, zum Bestreuen
Gerauchertes Paprikapulver, zum
Bestreuen

Hannes Hilbrecht

Vegetarischer Shepherd's Pie ,,Asia Style* mit ,,Pai
huang gua“-Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die SiRkartoffeln schalen, klein wiirfeln und in Ghee scharf anbraten, bis
sie Réstaromen bekommen. Ingwer reiben und kurz mitrésten. Mit
Kokosmilch abléschen, Kaffirlimettenblatter zugeben und weich kécheln,
die Flussigkeit dabei gut abdampfen lassen. Die Masse muss standfest
werden, sonst halt die Kruste nicht. Kaffirlimettenblatter entfernen und die
SuRkartoffeln durch eine Kartoffelpresse drlicken. Butter einarbeiten. Mit
Limettenabrieb, Honig, Salz und weilRem Pfeffer abschmecken.

,Hack" in Ghee hart, trocken und braun résten.

Spitzkohl putzen und klein schneiden. Shiitake putzen. Frihlingszwiebeln
putzen. Den weil3en Teil fein schneiden, in griinen Teil in Ringe
schneiden und fir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und wiirfeln. Ingwer schalen und reiben. Shiitake,
Frihlingszwiebel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer zum ,Hack“ geben und
kraftig mitbraten, dann den Spitzkohl zugeben und nur kurz mitbraten,
damit er Biss behalt. Dann die Mischung immer wieder mit Teriyakisauce
abléschen und jeden Schuss einkochen lassen, bis die Masse glasiert
statt zu dinsten. Chili fein schneiden. Chili, Tamarisauce und Sesam
einrithren. Zum Schluss abseits der Hitze gerdstetes Sesamdél und einen
Spritzer Limettensaft einrtihren. Alles mit Honig, Paprikapulver,
Bockshornkleepulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer kleinen Pfanne Sesam und Cashews anrdsten.

In einer kleinen Portionsform oder einem Ring die hei3e Fullung einfillen
und fest andriicken. Die heiRe SuRkartoffel-Masse in Spitzen
aufdressieren und mit dem Bunsenbrenner kurz abflammen. Cashews
hacken und die Sufl3kartoffelnaube damit bestreuen. Ebenfalls mit Sesam
und Paprikapulver bestreuen.



Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

2-3 EL Granatapfelkerne
Honig, zum Abschmecken
1 EL Reisessig

1 TL Sesamdl

1 TL helle Sesamsaat

1 Prise Chilipulver

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2-3 Zweige Thai-Basilikum
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In einer kleinen Pfanne Sesam anrdsten.

Gurke mit der breiten Messerseite zerdriicken (smashen) und in
unregelmafige Stlicke brechen. Kurz salzen und das Uberschissige
Wasser abgief3en. Mit Honig, Reisessig, Sesamdl, Chili, Sesam und einer
Prise Zucker anmachen. Zum Schluss Granatapfelkerne unterheben und
bis zum Servieren kaltstellen.

Thai-Basilikum hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Tagliatelle:
300g Hartweizenmehl
3 Eier, GroRe M

1TL Salz

Fiir die Sauce:

Y%-1 kleiner Blumenkohl, mit Griin
1 Zwiebel

150 g Cheddar am Stiick, mit
mikrobiellem Lab

400 ml Milch, 1,5% Fett

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Croditons:

Blatter des Blumenkohls, von oben
2 Knoblauchzehen

2-3 Scheiben Baguette

2 EL Olivenol
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Kevin ReiRner

Tagliatelle in cremiger Blumenkohlsauce mit gerdsteten
Knoblauch-Blumenkohlblatter-Croiitons

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig fUr ein paar Minuten
mit einem Klchentuch abgedeckt ruhen lassen. AnschlieRend den Teig
nochmal handisch kneten und mittels Nudelmaschine zu diinnen
Teigbahnen ausrollen. Mit dem Messer oder dem Schneideaufsatz der
Nudelmaschine zu Tagliatellen formen.

Einen groRRen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die
Nudeln dazu geben. Fir ca. 3 Minuten al dente kochen.

In einem Topf die Milch erwarmen.

Zwiebel abziehen. Blumenkohl putzen und die Blatter fir die spatere
Verarbeitung beiseitelegen. Zwiebel und Blumenkohl in mittelgrofe
Stlicke schneiden und in der Milch ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
weichkochen. Anschlieend alles purieren, den Cheddar reiben, dazu
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Pasta
dazugeben und gut durchschwenken.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Knoblauch abziehen. Knoblauch, Brot und
Blumenkohlblatter hacken und in die Pfanne geben. Alles kraftig
anrosten. Leicht mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:

1Ei

100 g Weizenmehl, Type 00
75 g Roggenmehl

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

500 g mehligkochende Kartoffeln

3 Frahlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g Frischkase, Doppelrahmstufe
1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:
Salz, aus der Mihle

Fiir die Nussbutter:
100 g Montello

100 g Butter

1 Bund Schnittlauch

Fir den Salat:

1 Kopfsalat oder Salatherzen

Y2 rote Zwiebel

100 ml milder weier Balsamicoessig
1 TL Honigsenf

1 TL Ahornsirup

2 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Karin Schmeck

Osttiroler Schlipfkrapfen mit Kartoffel-Fullung,
Nussbutter und grinem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei trennen und das Eigelb auffangen. Eigelb, Mehl, Salz und 100 ml
warmes Wasser zu einem glatten Teig verarbeiten. Ist der Teig zu
trocken vorsichtig etwas mehr Wasser zufligen. In Frischhaltefolie
wickeln und im Kuhlschrank ruhen lassen.

Kartoffel schalen, in Wirfel schneiden und in wenig Salzwasser
weichkochen. Wasser abgieften und Kartoffeln ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse driicken.

Frihlingszwiebel putzen und klein schneiden. Knoblauch abziehen und
pressen. Minze fein hacken. Alles mit Frischkase zur Kartoffelmasse
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig diinn ausrollen und die Fillung mit einem Teeloffel auf die eine
Halfte des Teiges verteilen. Die andere Halfte Uber die Fillung klappen,
die Luft herausdriicken und mit einem Servierring oder Glas Halbmonde
abstechen. Mit einer Gabel den Rand festdriicken.

Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Schlitzkrapfen darin
ca. 5-10 Minuten kochen. Dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und auf einem groRRen, flachen Teller anrichten.

Butter zerlassen, bis sie klar und braun wird. Dabei standig rihren.
Montello reiben, Schnittlauch fein schneiden. Schlitzkrapfen in der Butter
schwenken und mit Montello und Schnittlauch garniert servieren.

Salat abbrausen, trockenschleudern und ggf. in mundgerechte Stilicke
zupfen. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Mit Balsamico, Honigsenf,
Ahornsirup und Olivendl verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Salat vor dem Servieren mit dem Dressig anmachen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Gemisecurry:

100 g wilder Brokkoli

1 kleine rote Paprikaschote

50 g Shiitake

1 Karotte

50 g Bambussprossen, aus dem Glas
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2-3 cm Ingwer

1 Msp. Galgantwurzel

Y2 Limette, Saft

200 ml Kokosmilch

200 ml Gemusefond

2 EL Sojasauce

1 EL vegetarische Teriyakisauce
2 EL Erdnussol

1 TL rote Currypaste

1 TL griine Currypaste

5 Kaffirlimettenblatter

1 Stange Zitronengras

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL Currypulver

1 Prise gemahlener Ingwer

1 Prise Chiliflocken

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Tempeh-SpieRe:

150 g Natur-Tempeh

4 EL Sojasauce

1 TL rote Currypaste

2 EL vegetarische Teriyakisauce

2 EL vegetarische Worcestersauce
1 EL Sesamdl

1 TL heller Sesam

1 TL Zucker

Salz, aus der Miihle

Flir den Basmati:
70 g Basmati
Salz, aus der Mihle

Patricia Mysiak

Gemiusecurry mit gebratenem Tempeh-SpieR und
Basmati

Zutaten fiir zwei Personen

Die Shiitake putzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein
schneiden. Erdnussél in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Mit Fond abldschen. Ingwer schéalen, klein
schneiden und zugeben. Dann Limettensaft, Sojasauce, Teriyakisauce,
Currypasten, Limettenblatter und angedriickte Zitronengrasstange
ebenfalls dazu geben und gut verrihren. Galgant, Kurkuma, Currypulver,
Ingwerpulver, Chiliflocken, Salz und Pfeffer zugeben und kurz aufkochen.

Wilden Brokkoli putzen. Paprika von Scheidewanden und Kernen
befreien. Karotte schalen. Gemise klein schneiden.

Karotten und Bambus mit in die Pfanne geben und 2 Minuten kécheln
lassen. Temperatur herunterdrehen, dann Brokkoli und Paprika zugeben.
Kokosmilch unterrihren und alles weitere 2 Minuten bei niedriger
Temperatur einkdcheln lassen.

Vor dem Servieren Kaffirlimettenblatter und Zitronengras entfernen.

Tempeh in Wiirfel schneiden und auf SpielRe stecken.

Sojasauce, Currypaste, Teriyakisauce und Worcestersauce mit Zucker
und Salz gut verriihren. Tempeh-Spiel3e darin mindestens 15 Minuten
einlegen und ziehen lassen. Aus der Marinade nehmen und mit Sesam
bestreuen. Dann in einer heiRen Pfanne in Sesamaél rundum scharf
anbraten.

Reis mit 70 ml kaltem, leicht gesalzenem Wasser in einen Topf mit
Deckel geben. Herd auf volle Temperatur stellen. Sobald der Reis zu
kochen beginnt den Herd ausschalten und ca. 20 Minuten bei der
Restwarme ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



