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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 23. Juli 2025
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fir die Reisbandnudelsuppe:
100 g breite Reisbandnudeln, fir Ph&
4 Krauterseitlinge

1 Pak Choi

1 kleine Zucchini

1 Mdhre

50 g Sojasprossen

3 Stangen Frihlingszwiebel

1 rote Chilischote

3 cm Ingwer

Y2 Zitrone, Saft

2 EL vegetarische Hoisinsauce

2 TL dunkle Misopaste

40 ml Sojasauce

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
2 Bund Koriander

Fir den panierten Tofu:

1 Block geraucherter Tofu

1Ei

50 ml Milch

Pflanzendl, zum Frittieren

50 g Mehl

50 g Panko

1 EL schwarzer Sesam

1 EL heller Sesam

3 TL rosenscharfes Paprikapulver
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Filir das frittierte Sauerkraut:
100 g Sauerkraut
Pflanzenol, zum Frittieren

Fir den Reispapierchip:
2 Reispapierblatter
Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Thomas Erdt

Asiatische Reisbandnudelsuppe mit Gemiise, paniertem
Rauchertofu, frittiertem Sauerkraut und knusprigem
Reispapier

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ingwer in Streifen schneiden und in einem Topf mit etwas Pflanzendl
anbraten. Krauterseitlinge putzen, in mundgerechte Sticke schneiden
und zum Ingwer geben. Frihlingszwiebeln und Chili putzen und in feine
Ringe schneiden. Etwas Grun der Frihlingszwiebel fur die Garnitur
beiseitestellen. Chili und Frihlingszwiebel mit anbraten. Misopaste,
Hoisinsauce und Sojasauce hinzugeben und mit Wasser auffiillen. Das
Ganze etwas reduzieren lassen.

Pak-Choi-Blatter vom Stiel 16sen. Zucchini und Méhre durch den
Spiralschneider drehen. Reisnudeln nach Packungsanleitung kochen.
Zucchini und Méhre zum Sud geben und bissfest kochen. Suppe mit
Zitronensaft abschmecken. Koriander fein hacken. Suppe mit
Sojasprossen, Koriander, Frihlingszwiebel und Pak-Choi-Blattern
garnieren.

Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Tofu in gleichmaRige Warfel schneiden. Mehl mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wirzen. Panko und Sesam miteinander vermengen. Ei und Milch
verquirlen. Eine Panierstral3e bereitstellen. Tofu zunachst in der
Mehlmischung, anschlieend in Ei und zum Schluss in der Panko-
Sesam-Mischung wenden. Tofu in Pflanzendl goldbraun frittieren. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Sauerkraut mit einer Schere zerkleinern. Anschlielend trockentupfen und
im heiRen Ol frittieren. Vor dem Servieren gut abtropfen lassen.

Reispapier mit einer Schere zerkleinern. Reispapier im heifen Ol
frittieren bis es aufploppt, herausnehmen, abtropfen lassen und vor dem
Servieren salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



