» Die Kuiichenschlacht — Meni am 18. Marz 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir das Rosti:

4 mittelgrol3e festkochende Kartoffeln
Y2 Zitrone, Abrieb

3 EL Butterschmalz

Muskatnuss, zum Reiben

1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce und die Kaiserschoten:
200 g braune Champignons

100 g Austernpilze

100 g Kaiserschoten

1 grolRe saure Gurke, mit Gurkenwasser
1 Schalotte

100 ml Sahne

100 g Creme fraiche

Butterschmalz, zum Anbraten

100 ml Gemiuisefond

1 TL Tomatenmark

Marsala, zum Abléschen

Y2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Tilo Rother
Kartoffel-Rosti mit Pilzrahmsauce und Kaiserschoten

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und grob raspeln. Kartoffelraspeln gut mit Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und Zitronenabrieb wirzen.

Kartoffelraspeln in ein Kiichentuch geben, den Kartoffelsaft ausdriicken
und den Kartoffelsaft in einer Schale auffangen. Kartoffelraspeln ca. 2
Minuten stehen lassen. Dann aus dem Kiichentuch in eine Schissel
geben. Kartoffelsaft vorsichtig abgielen. Eine Pfanne auf mittlerer Hitze
erwarmen, Butterschmalz dazugeben und Kartoffelraspeln locker
kreisférmig in der Pfanne verteilen, Gberstehende Kartoffelraspeln am
Rand etwas andrlicken. Sobald der Rand goldbraun ist, den Rosti
wenden und nochmal eine Flocke Butterschmalz dazu geben. Von beiden
Seiten goldbraun braten.

Champignons und Austernpilze putzen und in gleich grol3e Stiicke
schneiden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Pilze dazugeben und
anbraten. Wenn die Pilze eine gute Réstung bekommen haben, zur Seite
stellen.

Schalotte abziehen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. Ebenfalls in
Butterschmalz anschwitzen. Tomatenmark dazugeben und anschwitzen.
Mit Marsala abléschen. Mit Gemisefond und Gurkenwasser aufgief3en.
Saure Gurke kleinwirfeln. Kaiserschoten und saure Gurkenwdrfel zur
Flussigkeit dazugeben. Kaiserschoten aus der Flissigkeit nehmen und
zur Seite stellen. Sahne und Créme fraiche dazugeben und kurz
aufkochen lassen. Zum Schluss die Pilze hinzugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Austernpilze:

200 g Austernpilze

1-2 Fruhlingszwiebeln

210 ml eiskaltes Mineralwasser mit
Kohlensaure

Neutrales Ol, zum Frittieren

1 EL schwarzer Sesam

1 EL heller Sesam

80 g Mehl

1 TL Backpulver

Gemahlener Szechuanpfeffer, zum
Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Spitzkohl:

1 Spitzkohl

2 Karotten

1 Jalapefo

1 mittelgrolRe Zwiebel

200 ml Gemiusefond

4 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce
Neutrales Ol, zum Anbraten

2 TL gemahlene Koriandersaat
Y2 TL mildes Gochugaro

2 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Nico Fedorovski

Tempura-Austernpilze "Szechuan-Style" auf lauwarmem
Spitzkohl, siiBsaurem Rettichsalat und Gochujang-
Limetten-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fritteuse auf 180 Grad
vorheizen.

Fir den Tempurateig Mehl, Backpulver und Mineralwasser zu einem
glatten Teig verrihren. Beiseitestellen.

Austernpilze putzen und je nach Grée in mundgerechte Stlicke
schneiden.

Fruhlingszwiebeln putzen, in feine, 1angliche Streifen schneiden und in
eiskaltes Wasser geben.

Pilze durch den Tempura-Teig ziehen und in Sesam wenden.
Anschlieend 4-6 Minuten in heilem Fett goldbraun ausbacken. Pilze ein
zweites Mal fur 30 Sekunden frittieren. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz, Szechuanpfeffer und weilRem Pfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit
den Tempura-Pilzen anrichten.

Spitzkohl in Julienne schneiden. Karotte schneiden, Zwiebel abziehen
und beides fein wiirfeln. Jalapeno ebenfalls fein wirfeln. Zwiebel in einem
Wok oder einer Pfanne in 3 EL Ol glasig diinsten, den Spitzkohl und
Karotten dazugeben. Mit Gewtrzen nach Geschmack wirzen, mit etwas
Gemusefond abldschen und mit Deckel kdcheln lassen. Mit Sojasauce
und Gochugaro abschmecken.



Fir den Rettichsalat:

1 Rettich

2 Schalotten

1 griiner Apfel, z.B. Granny Smith
2 Limetten, Saft

4 EL helle Sojasauce

2 EL Ponzusauce

2 EL Erdnussol

1 EL Paprikamark

1 EL ungesalzene Erdnusse
1 Bund Koriander

Y2 TL Gochugaru

2 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb & Saft

1 Ei, GréRe L

200 ml neutrales Ol

1 EL Apfelessig

1 TL Dijonsenf

2 TL Gochujang

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Uber eine Mandoline mit Julienneschneider den Rettich und den Apfel
reiben. Apfel mit Limettensaft betraufeln und vermengen. Eine Schalotte
abziehen und in sehr feine Ringe schneiden. Die andere Schalotte
ebenfalls abziehen und in diinne Streifen schneiden. Koriander zupfen.
Fir das Dressing Gochugaru, Paprikamark, Limettensaft aus einer
Limette, braunen Zucker, helle Sojasauce, Ponzusauce, Erdnussdél und
Salz vermengen. Mit restlichen Zutaten vermengen und kaltstellen.

Ei, Senf, Essig, Ol, Salz und Pfeffer in einen hohen zylindrischen Behlter
geben. Ein Purierstab auf den Boden des Behalters geben. Die unteren
Zutaten vermixen. Sobald eine sichtbare Emulsion entsteht, den
Purierstab langsam hochziehen und solange weiter mixen bis die
Mayonnaise vollstdndig emulgiert ist. Limettensaft auspressen und
Limettenschale abreiben. Mayonnaise mit Gochujang, sowie Limettensaft
und -abrieb abschmecken. Ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Stampf:
300 g SuRkartoffeln
1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

100 ml Kokosmilch
Salz, aus der Mihle

Fiir die Pilze:

300 g Austernpilze

150 ml Milch

Neutrales Ol, zum Anbraten

100 g Mehl

100 g Panko

Chilipulver, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurken-Salat:
5 Minigurken

0,5 cm Ingwer

1 Limette, Saft

1 EL Sesamol

2 EL Reisessig

1 EL Mirin

1 EL Agavendicksaft

1 EL Sesam

Salz, aus der Mihle

Fir die Teriyaki-Reduktion:
1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer

1 Orange, Saft

1 EL Sesamdl

1 EL Sojasauce

1 TL Reisessig

1 EL Agavendicksaft

SuRkartoffel-Kokos-Stampf mit Teriyaki-Sauce, Panko-
Austernpilzen und Gurkensalat

Seda Tufan

Zutaten fiir zwei Personen

Die SURkartoffeln schalen und grob wurfeln. In Salzwasser kochen, bis
sie weich sind. Wasser abgielen, Stlkartoffeln im Topf kurz
ausdampfen lassen und anschlielend durch eine Kartoffelpresse geben
oder stampfen. Knoblauch pressen. Ingwer schalen und reiben.
Kokosmilch, geriebenen Ingwer und gepresste Knoblauchzehe
unterriihren, bis ein cremiges Pliree entsteht. Mit Salz abschmecken und
warmbhalten.

Ol in einem hohen Topf erhitzen oder eine Fritteuse auf 180 Grad
erhitzen. Pilze putzen.

Mehl mit Milch, Salz, Pfeffer und Chilipulver mithilfe eines Schneebesens
zu einem glatten, dickflissigen Backteig verrihren. Eine zweite Schussel
mit Panko flllen. Pilze zuerst durch den gewlrzten Backteig ziehen,
sodass sie rundherum bedeckt sind. Uberschiissigen Teig abtropfen
lassen. Im Panko wenden und Brésel sanft andriicken. Pilze im heiRen Ol
goldbraun ausbacken. Pilze auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gurken in Scheiben hobeln und anschliefend in Streifen schneiden.
Ingwer schalen und reiben. Limettensaft auspressen. Fir das Dressing
Sesamdl, Reisessig, Mirin, Agavendicksaft, Limettensaft, geriebenen
Ingwer und eine Prise Salz vermengen.

Dressing mit den Gurkenscheiben vermengen und den Salat kurz
durchziehen lassen.

Orangensaft auspressen. Ingwer schalen und reiben. Knoblauch
abziehen und reiben. Orangensaft zusammen mit Agavendicksaft,
Sesamdl, Sojasauce, Reisessig sowie geriebenem Ingwer und Knoblauch
in einen kleinen Topf geben. Die Sauce bei mittlerer Hitze sanft kdcheln
lassen und reduzieren. Die Sauce passieren und warmhalten.



Fiir das Crispy-Chili-Ol:
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

200 ml neutrales Ol

2 EL Chiliflocken

Fur die Garnitur:
100 g Zuckerschoten
2 Frahlingszwiebeln

]

Knoblauch und Schalotten abziehen und hacken. Chiliflocken, gehackten
Knoblauch, Schalotten und Sesam in eine hitzebestandige Schale geben.
Ol in einem Topf sehr heil erhitzen und vorsichtig tiber den Gew{irzmix
gielen. Abkuhlen lassen.

Das Grun der Fruhlingszwiebel der Ladnge nach in feine Streifen
schneiden. In eine Schale mit Eiswasser legen. Ruhen lassen.

Die Faden der Zuckerschoten entfernen und in feine Julienne schneiden.
Streifen kurz in kochendem Salzwasser ca. 30 bis 60 Sekunden
blanchieren. In Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den marinierten Tofu:
1 Seidentofu

150 ml Himbeeressig

250 ml Haselnussol

210 g Zucker

38 g Salz

Fir den Salat:

1 groRe Méhre

150 g getrocknete Tomaten, in Ol
100 g entkernte griine Oliven

1 Schalotte

3 EL Olivenol

2 EL Sojasauce

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

400 g Kichererbsen, aus der Dose
1 Zitrone, Saft

300 ml Sonnenblumendl

1 TL Weillweinessig

1 TL Dijonsenf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Chiasamen-Kaviar:
5 Nori-Blatter

3 EL Sojasauce

2 EL Leindl

75 g Chiasamen

Salz, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 Tomate

2 Frahlingszwiebeln

1 Chilischote

1 Fingerlimette

20 g Granatapfelkerne
2 EL Cashewkerne

2 Bund Koriander

Marinierter Tofu mit Mohren-Tomaten-Oliven-Salat,
Chiasamen-"Kaviar" und veganer "Mayonnaise"

Eric Piittmann

Zutaten fiir zwei Personen

In einem Topf Zucker, Salz und Himbeeressig geben. Leicht erwdrmen
und den Zucker und das Salz unter standigem Riihren I6sen. Topf vom
Herd nehmen und Haselnussol unterrihren. Seidentofu mit der Marinade
marinieren.

Moéhren schalen und zusammen mit den getrockneten Tomaten und
Oliven in feine Streifen schneiden. Schalotte abziehen und ganz fein
wdrfeln. Aus Olivendl, Sojasauce, Zucker und Salz eine Vinaigrette
herstellen und unter den Salat heben.

Kichererbsenflussigkeit, WeilRweinessig, Zitronensaft und Senf in einen
Messbecher geben. Kichererbsen anderweitig verarbeiten. Mit einem
Pirierstab 1 Minute glatt mixen. Sonnenblumendl in einem diinnen Strahl
hinzugeben, wahrenddessen weitermixen und PuUrierstab langsam
hochziehen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Noriblatter klein schneiden. Geschnittene Noriblatter, 170 ml Wasser,
Salz und Sojasauce in eine Schissel geben, Noriblatter einweichen
lassen und danach purieren. Chiasamen und Leinél hinzugeben und
vermischen. Chiasamen quellen lassen. Gegebenenfalls mehr Wasser
hinzuschatten.

Tomaten in Brunoise schneiden, Fruhlingszwiebeln putzen.
Frihlingszwiebeln sowie die Chilischote in feine Streifen schneiden.
Koriander feinhacken. Cashewkerne anrésten und kleinhacken.
Fingerlimette 1angs aufschneiden und den ,Limettenkaviar® mit einem
Loffel herauskratzen. Alle Zutaten als Garnitur iber den marinierten Tofu
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



