» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 07. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Viktoria Fuchs

Fiir die Austernpilze im Backteig:
6 groRe Austernpilzkdpfe

100-120 ml kaltes helles Bier
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
100 g Mehl, Type 405

1 TL Backpulver

Y2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL edelsuRes Paprikapulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Tahini-Zitronen-Dip:

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Kokosjoghurt

70 ml flissiges Tahini

2 EL Ahornsirup

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die gebackenen
SuBkartoffelwiirfel:

1 SuRkartoffel

2 EL neutrales Pflanzendl

Y2 TL edelsultes Paprikapulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 Prise gemahlener Zimt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die karamellisierten Pecanniisse:
50 g Pecanniisse

1 EL Rohrzucker

Y2 TL gemahlener Zimt

Salz, aus der Mihle

Henriette Stein

Austernpilze im Backteig mit Tahini-Zitronen-Dip,
gebackenen SuBkartoffelwirfeln und Wildkrauter-
Radicchio-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Backpulver, Cayennepfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel in
einer Schissel vermengen. Bier nach und nach unterrtihren, bis ein
glatter, dickflissiger Backteig entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Austernpilze vorsichtig putzen und gegebenenfalls grobe Stielenden
entfernen. Neutrales Pflanzendl in einem Topf oder einer Fritteuse auf
etwa 170-180 °C erhitzen. Austernpilze portionsweise durch den
Backteig ziehen und Uberschissigen Teig kurz abtropfen lassen. Im
heiken Ol 2-3 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Klichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Zitrone heild waschen und die Schale fein abreiben. Saft auspressen.
Zitronensaft und Zitronenabrieb mit Kokosjoghurt, Tahini und Ahornsirup
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls nétig etwas Wasser
hinzugeben. Bis zum Servieren kalt stellen.

SiRkartoffel schalen und in etwa 1-2 cm groRe Wiirfel schneiden. Mit
Pflanzendl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Zimt vermengen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Stfkartoffelwirfel mit ausreichend Abstand auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten backen, bis sie weich und an den Randern
leicht gebraunt sind.

Pecanniisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze unter regelmafiigem Schwenken etwa 3-5 Minuten
rosten. Rohrzucker, Zimt, eine Prise Salz und 3 EL Wasser zugeben.
Unter Ruhren weiter erhitzen, bis das Wasser vollstéandig verdampft ist
und die Nusse von einer glanzenden Karamellschicht umhllt sind.
Pecannisse auf ein Stlick Backpapier geben, auseinanderziehen und
vollstandig auskiihlen lassen. Anschlief’end grob zerbrechen.



Fiir den Salat:

50 g Wildkrautersalat

Y2 Radicchio

1 EL Apfelessig

1 EL Ahornsirup

1 TL sufler Senf

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Granatapfelkerne

]

Wildkrautersalat und Radicchio waschen und grindlich trocken
schleudern. Radicchio in feine Streifen schneiden. Apfelessig,
Ahornsirup, stien Senf und Olivendl zu einem cremigen Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat und Radicchio
erst kurz vor dem Servieren mit dem Dressing vermengen.

Granatapfelkerne (iber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



