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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 25. Juni 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fir das Rote-Bete Carpaccio:
4 vorgekochte Rote-Bete-Knollen
1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 EL Ahornsirup

1 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fiir Brokkoli-Perlcouscous-Salat:
100 g Perl-Couscous

1 kleiner Brokkoli

2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

1 EL rot eingelegte Ingwerstifte
50 ml Ahornsirup

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die gebratenen Feta-Wiirfel:
125 g Feta, aus mikrobiellem Lab
30 g Pistazien

1 EL Kartoffelstarke

1 EL Olivendl

Carolin Gottschlich

Brokkoli-Perlcouscous-Salat mit gebratenen Feta-
Wiirfeln und Pistazien auf Rote-Bete-Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

Die Rote-Bete-Knollen in sehr feine Scheiben hobeln. Die Scheiben direkt
schon facherformig tberlappend auf den spateren Servierteller legen.

Zitrone heild abwaschen, trocknen, die Schale abreiben und Zesten
beiseitelegen, dann den Saft auspressen. Zitronensaft mit Olivendl,
Ahornsirup und Salz verriihren und die Flussigkeit gleichmaRig mit einem
Backpinsel Uber den Rote-Bete-Scheiben verteilen. Zudecken und
mindestens 15 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit der
abgeriebenen Zitronenschale bestreuen.

Roéschen in kleinen Teilen vom Brokkoli abtrennen und Strunk in feine
Scheiben hobeln. Beides zusammen in einem Topf Salzwasser ca. 8
Minuten garen. Perl-Couscous Topf 5 Minuten bei sprudelndem Wasser
garen. Perl-Couscous und Brokkoli mit kaltem Wasser abschrecken und
Zitronensaft dariiber geben. Knoblauch abziehen und fein hacken. Rote
Zwiebel und Frihlingszwiebel in feine Wirfel oder Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit Olivendl, Knoblauch und etwas Zitronensaft und
Ahornsirup andiinsten. Alle Zutaten, inklusive der Ingwerstifte,
miteinander vermengen und auf niedriger Flamme warmhalten.

Feta in kleine Wirfel schneiden und in Kartoffelstarke wenden. Olivenodl
in einer Pfanne erhitzen und die Fetawlirfel darin anbraten. Pistazien
hacken und ohne Ol anbraten.

Brokkoli-Perlcouscous-Salat auf dem Rote-Bete-Carpaccio verteilen und
mit Schafskase und Pistazien bestreuen. Mit Zitronen-Zesten garnieren.



Fiir das Kohlirabi-Tiirmchen:
1 groRer Kohlrabi

Fur die Champignon-Pistazien-
Fullung:

6 frische Champignons

1 Frihlingszwiebel

60 g Pistazien

2 TL Ghee

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir den SiiBkartoffel-Facher:
1 weile Sulkartoffel, ca. 120 g
Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 EL Butter

1 Schuss Sahne

300 ml Gemusefond

1 EL Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
Sprossen, zur Garnitur
Essbare Blumen, zur Garnitur

Kohlrabi-Turmchen mit Champignons, Pistazien und
SiuRkartoffeln

Deniz Topcu

Zutaten fiir zwei Personen

Den Kohlrabi schalen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Diese
in Salzwasser oder Uber Dampf vorgaren, bis sie weich, aber noch
bissfest sind. Mit einem runden Ausstecher schone Scheiben ausstechen,
die Reste fein wiirfeln.

Frihlingszwiebel waschen und Champignons putzen. Beides fein wirfeln.
Kohlrabireste ebenfalls klein schneiden. Alles zusammen in Ghee
anschwitzen. Pistazien hacken und in der Pfanne rosten. Mit Salz und
Muskatnuss abschmecken.

SiRkartoffel schalen, in sehr diinne Scheiben hobeln und kurz dampfen,
bis sie biegsam sind. Leicht salzen und facherartig auf einem Teller
anrichten.

Butter in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen. Mehl unter standigem
Rihren mit einem Schneebesen einstreuen und gleichmafig einarbeiten.
Die Mischung unter Ruhren leicht anschwitzen. AnschlieRend nach und
nach den Fond einrtihren, bis eine glatte Sauce entsteht. Sahne dazu
geben. Mit einer Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auf den SiR3kartoffelfachern ein Turmchen aus Kohlrabischeiben und der
warmen Fllung bauen — je nach GréRe 2—-3 Lagen schichten. Oben mit
einer Scheibe abschlie3en und leicht andricken. Mit frischen Sprossen
und essbaren Blumen dekorativ garnieren.



Fir die Pilzpfanne:

150 g Champignons

150 g Shitake-Pilze

150 g Krauterseitlinge

3 Lauchzwiebeln

50 g Créme fraiche

50 g Butter

3 Zweige glatte Petersilie

Y2 TL edelstRes Paprikapulver
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Basmati:

120 g Basmaiti

2 EL Butter

250 ml Gemiisefond

3 EL Sesamol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Tomaten-Feta-Salat:

8 Cocktailtomaten

1 Lauchzwiebel

100 g Feta, aus mikrobiellem Lab
2 EL Balsamicocreme

3 EL neutrales Pflanzendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Pilzpfanne mit Basmati und Tomaten-Feta-Salat

Beate Griinder

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen.

Lauchzwiebeln waschen und in Ringe schneiden. Die Pilze putzen und
vierteln, ein paar Pilze fir die Garnitur halbieren. Zwiebeln abziehen und
hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin
andinsten. Die Pilze hinzugeben. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie waschen, trockenwedeln und die Blatter
abzupfen und hacken. Creme fraiche und Petersilie zu den Pilzen geben.

Reis in feinmaschigem Sieb mit kaltem Wasser waschen, bis das Wasser
klar wird. Den Reis abtropfen lassen und einem Topf mit heilRem
Sesamol kurz anbraten. Reis mit Gemusefond Ubergief3en, kurz
aufkochen lassen und bei kleiner Hitze etwa 10 Minuten simmern lassen.
Sobald die Flussigkeit vollstandig vom Reis aufgenommen wurde, die
Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Lauchzwiebel waschen und in feine Ringe schneiden. Tomaten waschen
und in Warfel schneiden. Feta ebenfalls in Wirfel schneiden und alles in
eine Schussel geben.

Ol und Essig vermengen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Dressing unter den Tomaten-Feta-Salat mischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die frittierten
SiuRkartoffelballchen:

150 g SiRkartoffeln

Y2 rote Zwiebel

Y4 Bund glatte Petersilie

50 g Weizenmehl

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Rotkohl-Salat:
350 g Rotkohl
1 Karotte

Fur das Dressing:

2 Limetten, Saft

20 ml Ingwersaft

5 EL helle Sojasauce

2 EL Sesamol

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Erbsen-Minz-Hummus:
100 g TK-Erbsen

100 g Kichererbsen aus der Dose
¥ Knoblauchzehe

Y4 Chilischote

1-2 TL Tahinpaste

Y2 Bund Minze

2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
1 Eiswdurfel

Fiir die Garnitur:
1 Limette, Frucht

Frittierte StuRkartoffelballchen mit Erbsen-Minz-Hummus
und Rotkohl-Salat

Lisa Schmidt

Zutaten fiir zwei Personen

Die SiRkartoffeln und Zwiebeln schalen bzw. abziehen und grob raspeln.
Mehl mit 50 ml Wasser verrihren und mit der Gemiisemasse
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken und
unter die Masse heben. Béllchen formen und in 160-170 Grad heiem Ol
goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Rotkonhl fein raspeln und waschen. Karotte schalen und grob raspein.

Limetten auspressen. Limettensaft, Ingwersaft, Sojasauce und Zucker
verrihren. Sesamdl dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dressing Uber den Salat geben und kalt stellen.

Erbsen in Salzwasser 3 Minuten blanchieren. Abgiefl3en und kalt
abspulen. Knoblauch abziehen und hacken. Chilischote entkernen und
fein hacken. Kichererbsen mit dem Knoblauch, Chili und Minze purieren.
Einen Eiswurfel mit untermixen, damit die Masse cremig wird. Danach die
grinen Erbsen dazugeben und weiter purieren. Mit Kreuzkiimmel, Tahin,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Limette halbieren, die Halften in einer Pfanne kurz anrésten und danach
in Spalten schneiden.

Hummus mit Rotkohl-Salat und SuRkartoffelballchen anrichten. Etwas
gehackte Minze darlber streuen und mit Limettenspalte servieren.



