» Die Kuiichenschlacht — Menu am 30. Juli 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Bao Buns:

250 g Weizenmehl, Type 550
2 TL Weinsteinbackpulver

1 EL Zucker

Y2 TL Salz

2 EL Rapsodl

Fiir die pulled Mushrooms:
150 g Austernpilze

100 g Krauterseitlinge

1 cm Ingwer

2 EL Pflaumenmus

2 EL Sojasauce

1 EL geréstetes Sesamal

1 EL vegetarische Mushroom-Oyster-
Sauce

1 TL Five-Spice-Pulver

1 TL Sezchuan-Pfeffer

Fir das gepickelte Gemiise:
2 halbe Snackgurke

1 kleine Karotte

2 Radieschen

1 kleine rote Zwiebel

1 kleine rote Chilischote
75 ml Reisessig

1 TL Senfkorner

3 Piementkorner

1 EL Zucker

1TL Salz

Stephanie Kehrwecker

Bao Buns mit ,,Pulled Mushrooms™ und gepickeltem
Gemiise

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Zucker, Backpulver und Salz vermischen und mit dem Ol und
120 ml Wasser zu einem glatten Teig kneten. Teig kurz ruhen lassen,
dann in ca. acht gleichgroRe Portionen teilen und ovalférmig ausrollen. In
die Mitte des Teiges ein Stiick Backpapier legen und den Teig
zusammenklappen. Die Teiglinge in einem Bambuskorb oder
Dampfeinsatz (Backpapier unterlegen) iber kochendem Wasser ca.10
Minuten dampfen, bis die Buns fluffig sind.

Pilze zerzupfen und in einer heillen Pfanne scharf anbraten. Ingwer fein
reiben und zusammen mit den restlichen Zutaten zu einer Marinade
vermischen. Pilze mit der Marinade Ubergieften und karamellisieren
lassen.

Reisessig, 150 ml Wasser, Salz, Zucker, die Gewiirze und die Chilischote
in einem Topf aufkochen.

Radieschen in feine Scheiben hobeln. Gurke mit dem Sparschaler in
feine Streifen schalen. Karotte schalen und in feine Stifte schneiden. Das
Gemuse in ein Glas geben und mit dem heif3en Sud ubergiel3en.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe hobeln, in ein separates Glas geben
und ebenfalls mit dem heiRen Sud Ubergielen.



Fiir die Garnitur:

4 Zuckerschoten

1 Limette, Frucht

1 EL ungesalzene Erdnusse
2 EL Mungobohnensprossen
2 Zweige Koriander

]

Zuckerschoten putzen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren,
die Sprossen ebenfalls kurz blanchieren. Zuckerschoten in Streifen
schneiden.

Erdnlsse grob hacken. Korianderblatter abzupfen und ggf. kleiner
zupfen. Limette vierteln.

Die Bao Buns mit den Pilzen flillen, das gepickelte Gemuse ebenfalls mit
dazugeben, mit den Streifen der Zuckerschoten und den Sprossen
belegen. Die Erdnlsse daruber streuen und ein paar Blattchen Koriander
darauf verteilen. Einige Zwiebelringe obenauf verteilen und servieren.
Limettenspalten dazulegen.



