| Die Kiichenschlacht - Ment am 06. April 2016 |
»Thementag- Weder Fleisch noch Fisch - vegetarische Kiche
Nelson Miiller

Tagesmotto: ,Weder Fleisch noch Fisch - vegetarisch e Kiche: ,Krauter-
Bulgur mit Rahmchampignons im Gemiuse-Spaghetti-Nest “ von Ute
Lange-Ensmann

Zutaten fir zwei Personen

Fur den Bulgur:

150 g feinkorniger Bulgur
1 kleine Limette
5049 Butter

300 ml Gemusefond

1TL Curcuma

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Thymian

1 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle
schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Champignons:

250 ¢ weile Champignhons
250 ¢ braune Champignons
2 Knoblauchzehen

2 Schalotten

1 Zitrone

2509 Créme Fraiche

Salz, aus der Miihle
schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das ,Gemuse-Spaghetti“-Nest:

1 Rettich

3 grol3e Karotten

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 rote Chili

5049 Butter

50 mi Kirbiskernol

100 g Parmesan (Grana Padano)

1 Bund. glatte Petersilie



Salz aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

Fir den Bulgur 2/3 des Gemdusefonds in einen hohen Topf geben, erhitzen und kurz
aufkochen lassen. Von der Herdplatte nehmen, den Bulgur dazugeben und ca. 7 Minuten
guellen lassen. Im Haarsieb abgieRen und mit der Butter zurick in den Topf geben.
Petersilie, Thymian und Rosmarin waschen, mit Kiichenpapier abtupfen und fein hacken. Die
Limette halbieren und auspressen. Mit einem Spritzer des Limettensaftes, dem Curcuma und
etwas Salz und Pfeffer den Bulgur abschmecken.

Fur die Champignons die Pilze waschen, den Stangel abtrennen und die Champignons
vierteln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Knoblauch abziehen und pressen.
Eine Pfanne auf dem Herd vorheizen und die Champignons, Schalotten und den Knoblauch
bei mittlerer Hitze schmoren lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Ein paar Spritzer
des Zitronensaftes mit Salz, Pfeffer und Creme fraiche miteinander in einer separaten
Schissel vermengen. 1/3 von dieser Masse unter die Pilze riihren.

Fur das ,Gemise-Spaghetti“-Nest Rettich und Karotten schélen, Zucchini und Paprika
waschen und Rettich, Karotten und Zucchini mit dem Julienne-Schneider in feine Julienne-
Streifen schneiden. Die Chilischote waschen, entkernen und fein hacken. Eine grof3e Pfanne
mit Butter und Kirbiskern-Ol erhitzen, den Zucker kurz darin karamellisieren lassen und die
Gemiusestreifen fix darin andiinsten. Die Petersilie waschen, fein hacken und unter die
Chilischote heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Champignons mit Krauter-Bulgur im ,Gemuse-Spaghetti“-Nest auf einem Teller anrichten,
mit Parmesan-Spéanen garnieren und servieren.



Tagesmotto: ,Weder Fleisch noch Fisch — vegetarisch e Kiche: ,Tagliatelle mit
Rucola-Pesto, Gemusespield und Parmesanchips” von Si na Nathalie Grafen

Zutaten fiir zwei Personen

Fur die Tagliatelle:

300¢g Mehl
3 Eier
1% TL Olivenol
1TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Rucola-Pesto:

250 ¢ Rucola

1 Zitrone
30g Pinienkerne
30g Parmesan
1 Zehe Knoblauch
2EL Olivendl

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Gemusespiel3:

8 kleine Champignons
% Zucchini

% gelbe Paprika

5049 getrocknete Tomate
1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

3 EL Olivendl

1TL Krauter der Provence

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Parmesanchips:
2009 Parmesan
»%BTL Chilipulver
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Gesalzenes Wasser in einem Topf erhitzen. Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze
vorheizen.



Fir die Tagliatelle Eier trennen. Eigelbe mit Olivendl verquirlen und mit Mehl und Salz zu
einem Teig verrihren. Den hergestellten Nudelteig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und kurz ruhen lassen. Teig aufteilen und portionsweise dinn in der Nudelmaschine
ausrollen, anschlieRend in Tagliatelle schneiden. Nudeln fir etwa 3 Minuten ins kochende
Wasser geben.

Fir das Rucola-Pesto Pinienkerne kurz in der Pfanne anrésten. Rucola waschen, Knoblauch
abziehen, Parmesan reiben. Rucola, Knoblauch, Pinienkerne, Parmesan und Olivendl
plrieren. Zitrone auspressen und das Pesto mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur den Gemiusespield Champignons putzen, Zucchini und Paprika waschen und von Kernen
befreien. Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden. Zucchini und Paprika schneiden.
Champignons, Zwiebeln, getrocknete Tomaten, Zucchini und Paprika abwechselnd auf den
Spiel3 stecken. Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit Olivenél, Krautern der Provence,
Salz und Pfeffer verriihren und damit die Spiel3e bestreichen. Kurz ziehen lassen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Spiel3e darin rundherum anbraten.

Fir die Parmesanchips Kase reiben. Jeweils einen gestrichenen TL Parmesan auf das mit
Backpapier ausgelegte Blech geben und mit dem Léffel zu diinnen Platzchen dricken. Mit
Chilipulver bestauben und die Chips fur 5 Minuten in den Ofen geben.

Tagliatelle mit Rucola-Pesto, Gemisespiel3 und Parmesanchips auf einem Teller anrichten
und servieren.



Tagesmotto: ,Weder Fleisch noch Fisch — vegetarisch e Kiche: ,Veggie-Burger
mit Gemusechips und Kirbissenf-Dip“ von Madeleine U lke

A

Zutaten fir zwei Personen

Fur die Burger:

2 Vollkorn-Brotchen (nach Burger-Brotchen-Art) (sonst normale Burger
Brotchen)

1 Halloumi Kése

1 Zucchini

1 Karotte

1 Tomate

1 mehligkochende Kartoffel

1 Gewdrzgurke

2 Salatblatter, Lollo bionda

4 Walnisse

30g Pinienkerne

1EL Starke

2TL Kirbissenf

509 Sojagranulat

100 ml Gemusebruhe

1 Bund Basilikum

Olivendl, zum Anbraten
Semmelbrosel, zum Anridhren
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Gemusechips:

1 Pastinake
1 Mohre
1 Prise Salz

Ol, zum Frittieren

Fur den Dip:
200 ¢ Créme Fraiche
2TL Kirbissenf
1 Limette
1 Prise gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Zubereitung:

Kartoffel in einem Topf mit Wasser und einer Prise Salz gar kochen.



Fur den Burger Kartoffel stampfen. Karotte raspeln, Walniisse hacken und dazugeben.
Sojagranulat kurz in Gemusebriihe einweichen, ausdriicken und ebenso dazugeben. Mit
Salz und Pfeffer wirzen und mit Starke vermischen. Mit Semmelbroseln auffullen, bis eine
feste Konsistenz entsteht. Bratlinge formen, in Semmelbrosel wélzen und in einer Pfanne mit
Ol anbraten.

Halloumi halbieren. Zucchini langs in Streifen schneiden und beides in einer Pfanne mit Ol
anbraten.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol rosten.

Basilikumblatter abzupfen und mit Olivendl, Pinienkernen und Salz im Mixer zu einem Pesto
purieren. Gewurzgurke und Tomate in Scheiben schneiden und beiseite legen.

Fir die Gemusechips Karotte und Pastinake schalen, in feine Scheiben hobeln und knusprig
mit Ol frittieren, anschlieBend mit Salz abschmecken.

Fur den Dip eine halbe Limette auspressen. Creme fraiche mit Kirbissenf, Kreuzkiimmel
und einem Spritzer Limettensaft miteinander vermengen und abschmecken.
Brétchen aufschneiden und Halloumi, Zucchini, Bratlinge, Pesto, Kirbissenf, Gurke, Tomate

und Salat darauf zu einem Burger schichten.

Veggie Burger mit Gemusechips und Dip auf Tellern anrichten und servieren.



Tagesmotto: ,Weder Fleisch noch Fisch — vegetarisch e Kiche: ,Indisches
Gemusecurry mit Naan“ von Pritam Hackenberg

K

Zutaten fir zwei Personen

Fur das Gemuisecurry:

1 Kopf Blumenkohl

3 festkochende Kartoffeln
200¢g passierte Tomaten
2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

2 rote Chilischoten

1 Knolle Ingwer a 50 g

1 Zweig Koriander

509 Ghee

1EL Koriandersamen
1TL Kreuzkimmel
1TL Fenchelsamen

Salz, aus der Muhle
Cayennepfeffer, aus der Muhle

Fir das Naan:

150 g Mehl

100 g Naturjoghurt
1 Wirfel frische Hefe
50 ml Milch

50 ml Olivendl
509 Zucker
Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fur das Naan Milch in einem Topf erhitzen. Hefe darin auflésen, anschlieRend Mehl,
Joghurt, Olivendl und Zucker dazugeben und verkneten. Teig kurz gehen lassen. Zu Fladen
formen und etwa 15 Minuten im Ofen backen.

FUr das Gemusecurry Kreuzkiimmel, Cayenne-Pfeffer, Fenchelsamen und Koriandersamen
im Morser zu einer Gewdlrzmischung verarbeiten. Ghee in den Wok geben, Zwiebeln
abziehen und darin glasig dinsten. Knoblauch abziehen, Ingwer schalen, Chilis von
Scheidewanden und Kernen befreien, alles klein hacken und in den Wok geben. Nach etwa
2 Minuten die Gewurzmischung zugeben und nach kurzem Anrdsten mit 150 ml Wasser
abloschen. Tomaten, Blumenkohl und Kartoffeln waschen. Tomaten wirfeln, die Roschen



vom Blumenkohl abschneiden, die Kartoffeln schalen und ebenfalls wiirfeln. Gemdise in den
Wok geben und zugedeckt garen lassen.

Koriander waschen, Blatter abzupfen und fein hacken. Gemusecurry mit Naan auf einem
Teller anrichten, mit Koriander garnieren und servieren.



