» Die Kiichenschlacht — Menu am 27. Mai 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir die Buchweizen-Pilz-Pfanne:
150 g Buchweizen

4 mittelgrofe Austernpilze

1 Knoblauchzehe

Neutrales Ol, zum Anbraten
Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Fiir den Karottensalat:

400 g Karotten

3 Knoblauchzehen

3 EL Pflanzendl

1 EL Apfelessig

1 TL Zucker

2 TL gemahlener Koriander

1 TL Paprikapulver

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Boérek-Stangen:
2 Borek-Teigblatter, Yufka
Neutrales Ol, zum Frittieren

Fiir den Grillkase:

1 Grillkase, mit mikrobiellem Lab
Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Rote-Bete:
1 vorgekochte Rote-Bete-Kugel

Fir die Garnitur:
3 Zweige Dill
3 EL Granatapfelkerne

Elena Scheidemann

Buchweizen-Pilz-Pfanne mit Grillkase, knusprigem Borek
und koreanischem Karottensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Buchweizen in Salzwasser ca. 20 Minuten garkochen. Austernpilze
putzen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten.
Knoblauch abziehen und hacken. Chili ebenfalls hacken. Knoblauch und
Chili kurz mitrésten. Den fertigen Buchweizen unterheben und alles
zusammen mit den Gewirzen abschmecken.

Karotten schélen und in feine Julienne reiben. Knoblauch abziehen und
hacken. Karotten mit Knoblauch, Gewirzen, Zucker und Essig
vermengen. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und siedend heif3 Gber die
Karotten giel3en. Grundlich vermengen und kaltstellen.

Ol in einem Topf oder einer Pfanne erhitzen. Die Teigblatter darin
goldbraun knusprig ausbacken. Auf Klichenpapier abtropfen lassen.

Grillkdse in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Rote Bete in diinne Scheiben hobeln und auf dem Teller verteilen.

Das Gericht mit Granatapfelkernen und Dill garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



