* Die Kiichenschlacht — Meni am 06. August 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fur die Fregola sarda:
200 g Fregola sarda

2 kleine Karotten

1 kleine Gelbe Ribe

12 g getrocknete Steinpilze
3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100 g Butter

50 ml Weilkwein

50 ml Wermut

1% L Gemusefond
Olivendl, zum Anbraten

12 g Steinpilzpulver

Salz, aus der Muhle
Grlner Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Pfifferlinge:

500 g Pfifferlinge

2 Schalotten

100 g Montello-Kase

Butter, zum Anbraten

Olivendl, zum Anbraten

Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Gabriele Riedl

Fregola sarda mit Pfifferlingen und geschaumter
Lauchsauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch und Schalotten abziehen und fein wirfeln. Karotten und
gelbe Ribe schalen und ebenfalls fein wirfeln. Anschlie3end in Olivendl
und etwas Butter glasig diinsten. Fregola sarda hinzufligen und kurz
anschwitzen. Mit Weillwein und Wermut abléschen und komplett
einkochen lassen. Steinpilzpulver untermischen.

Die getrockneten Pilze in Wasser einweichen. Anschlielend das
aromatisierte Wasser und die klein geschnittenen, aufgeweichten Pilze
zur Fregola geben.

Gemusefond erhitzen. Nach und nach den heiRen Gemusefond
hinzufigen und unter standigem Rihren einkochen lassen, bis die
Fregola cremig, aber noch bissfest ist. Salzen und pfeffern.

Schalotten abziehen und fein wirfeln.

Eine Pfanne mit Olivendl und etwas Butter heil3 werden lassen und die
Pfifferlinge dazugeben. Ca. 2 Minuten anschwitzen und dabei laufend
schwenken.

Einige knackige Pilze zum Garnieren zur Seite geben. Schalotten
hinzugeben und noch 1 Minute anschwitzen. Salzen und pfeffern.
Fregola sarda dazu geben und weiterhin schwenken. Nach Bedarf noch
etwas Gemusefond hinzufligen.

Petersilie hacken und Montello reiben. Pfanne vom Herd nehmen und die
Petersilie und den geriebenen Montello-Kase kurz vor dem Anrichten
dazu geben.



Fiir die Sauce:

2 kleine Stangen Lauch

1 Schalotte

1 Limette, Saft

150 ml Sahne

2 EL Sauerrahm

100 ml kalte Milch

100 ml Wermut

500 ml Gemusefond
Olivendl, zum Anbraten

Y2 TL gemahlener Kimmel
Salz, aus der Muhle
Grlner Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:

15 g Pekannusse

50 g Schafskase, mit mikrobiellem Lab
Y2 Beet Wasserkresse

Weillweinessig, zum Marinieren
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Das Weilte vom Lauch fein schneiden und ohne Farbe nehmen zu lassen
in einer Schwenkpfanne in Olivendl anschwitzen. Mit Wermut abléschen
und verkochen lassen.

So viel GemUsefond angief3en, dass der Lauch fast bedeckt ist. Salzen,
pfeffern und Kimmel dazu geben. Kécheln lassen, bis der Fond fast
verkocht und der Lauch weich ist.

Sahne hinzugeben, vom Herd nehmen und den Sauerrahm dazu geben.
Alles mit einem Standmixer glatt mixen und die Masse durch ein feines
Sieb passieren. Mit Limettensaft abschmecken.

Anschlieend erwarmen (nicht kochen lassen) und mit dem Stabmixer
und einem Schuss kalter Milch aufschaumen.

Pekanniisse kurz in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

Schafskase und Wasserkresse als Garnitur verwenden. WeiBweinessig
zum Marinieren der Blatter verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Portobello-Pilze:
2 groRe Portobello-Pilze

1 EL Sojasauce

1 TL Balsamicoessig

1 TL Olivendl

1 Zweig Thymian

Fur den Stampf:

300 g SuRkartoffeln

1 TL Zitrone, Saft

200 g Butter
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

4 Schalotten

1 TL Butter

150 ml trockener Rotwein
1 TL Balsamicoessig

1 TL Zucker

Starke, zum Abbinden

Fiir die Garnitur:
1 EL Ziegenfrischkase
1 EL Kakaonibs
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Michel Ulbricht

Geschmorter Portobello mit StiRkartoffel-Stampf und
Rotwein-Schalotten-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pilze schalen. Mit Sojasauce, Balsamico, Olivendl und Thymian
marinieren und kurz ziehen lassen. Im Ofen 10-15 Minuten garen, bis sie
weich und saftig sind.

SuRkartoffeln wirfeln und in Salzwasser ca. 15 Minuten weichkochen.
Dann mit Butter, Zitronensaft und Muskat stampfen.

Schalotten abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. In Butter
anschwitzen, Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein
und Balsamico abléschen und 10-15 Minuten reduzieren.

SiRkartoffel-Stampf mittig auf Tellern platzieren. Pilze darauf platzieren,
Rotwein-Schalotten daneben. Mit Kakaonibs bestreuen. Etwas
Ziegenfrischkase dazu geben und servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Blumenkohl-Curry:

1 kleiner Kopf Blumenkohl

Y2 Gemusezwiebel

3 Knoblauchzehen

5 g Ingwer

1 Limette, Saft & Abrieb

400 ml Kokosmilch

100 ml Sahne

40 g Butterschmalz

100 ml Gemiusefond

10 Fenchelsamen

Y2 TL weile Senfkdrner

1 TL gemahlener Kurkuma

1 TL gemahlener Koriander

2 Lorbeerblatter

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Auberginen-Curry:

1 mittelgrof3e Aubergine

200 ml passierte Tomaten

2 Knoblauchzehen

200 ml Gemiusefond

50 ml Rapsol

1 TL gemahlener Zimt

Y2 TL gemahlene Nelken

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
Y2 TL gemahlener Piment

2 Lorbeerblatter

Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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Nikolaj Beck

Gelbes Blumenkohl-Curry und rotes Auberginen-Curry
mit Basmati-Pilaw

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl in kleine Rdschen zerteilen, groRere Réschen langs
halbieren.

Gemusezwiebel und Knoblauch abziehen. Ingwer schélen. Alles in einem
Multizerkleinerer kleinhacken und in einem Topf mit Butterschmalz bei
geringer bis mittlerer Hitze anbraten bis die Masse glasig ist. Die
Temperatur erhdhen, Fenchelsaat, Senfkérner, Kurkuma und Koriander
hinzugeben und ca. 1-2 Minuten mitbraten. Mit Kokosmilch abléschen,
die Blumenkohlréschen, Lorbeerblatter und Limettensaft hinzugeben und
mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen. Das Ganze aufkochen und
fur ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis die RGschen weich, aber noch
bissfest sind und die Sauce andickt. Bei Bedarf etwas Gemusefond
nachgief3en. Zum Schluss die Sahne hinzugeben und mit Limettenabrieb,
Salz und evtl. Zucker abschmecken.

Aubergine langs schalen, so dass ein Streifenmuster entsteht.
Anschlieend die Aubergine in ca. 2 cm grof’e Wiurfel schneiden.
Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Auberginenwdirfel salzen und in einem Topf mit dem Rapsél bei mittlerer
Hitze anbraten. Dabei immer wieder wenden. Wenn die Auberginen
beginnen, braun zu werden, den Knoblauch sowie Nelken, Zimt,
Kreuzkimmel und Piment hinzugeben und ca. 1-2 Minuten mitbraten. Mit
Gemisefond abldschen, die passierten Tomaten und Lorbeerblatter
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und das Ganze aufkochen.
Das Curry nun fur ca. 20 Minuten kdcheln lassen, bis die Auberginen
weich und die Sauce andickt. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und nach
Bedarf mit Cayennepfeffer abschmecken.



Fir den Basmati-Pilaw:

150 g Basmati-Reis

1 Schalotte

1 EL Butter

20 g Butterschmalz

275 ml Gemiusefond

20 g Cashewnusse

2 Lorbeerblatter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Limette, Abrieb
2 Zweige Koriander
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Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Butterschmalz bei
mittlerer Hitze anbraten. Cashewniisse grob hacken, zu den Schalotten
geben und mitbraten bis sie beginnen, Farbe zu bekommen. Dann
Basmati-Reis hinzugeben und ebenfalls kurz mit anbraten. Mit
Gemdusefond abléschen, salzen, Lorbeerblatter hinzugeben und das
Ganze einmal zum Kochen bringen.

Einen Deckel auf den Topf setzen und den Topf bei 180 Grad fir 17
Minuten in den Backofen geben. Nach Ende der Zeit den Topf aus dem
Backofen holen, Reis auflockern und die Butter unterriihren.

Koriander hacken und Limettenschale abreiben. Beides als Garnitur
verwenden.

Den Reis in die Mitte eines tiefen Tellers geben und die zwei Currys
jeweils auf die linke und rechte Halfte des Tellers geben. Currys evtl.
zusatzlich apart servieren.



Fiir die Eier:
2 Eier
400 ml Sojasauce

Fur die Briihe:

1 Frihlingszwiebel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

5 g Ingwer

100 g Butter

250 g Kokosnusscreme
2 EL Crunchy Erdnussbutter
500 ml Gemusefond

2 EL Sojasauce

1 EL Misopaste

Fiir das Crispy-Chili-Ol:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Stlick Ingwer

2 EL Sojasauce

100 ml Sonnenblumendl
150 g Chiliflocken

1 TL brauner Zucker

Fir die Einlagen:

250 g Ramen-Nudeln
200 g Tofu

1 Pak Choi

4 EL Sojasauce
Pflanzendl, zum Anbraten
300 g Paniermehl
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Tom Helbig

Ramen-Bowl mit mariniertem Ei, Tofu und Crispy-Chili-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier in einem kleinen Topf mit kochendem Wasser etwa 6-7 Minuten
garen. AnschlieRend die Eier in einer Schiissel mit Eiswasser
abschrecken. Sobald die Eier kalt sind, vorsichtig schalen. In eine Schale
mit Sojasauce geben und marinieren. Beiseitestellen.

In einem mittelgroRen Topf die Butter bei mittlerer Hitze schmelzen.
Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken. Frihlingszwiebel
putzen und in Ringe schneiden. Ingwer reiben. Zu der Butter in den Topf
geben. Etwas Frihlingszwiebeln zum Garnieren auftheben. Alles unter
Ruhren anbraten. Dann Gemisefond, Misopaste, Sojasauce,
Erdnussbutter und Kokoscreme einrihren. Die Briihe bei niedriger Hitze
5-10 Minuten kocheln lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Ingwer reiben.
Zusammen mit den Chiliflocken in eine hitzebestandige Schissel geben.
In einem kleinen Topf das Sonnenblumendl erhitzen.

Das heiRe Ol vorsichtig tiber die Zutaten in der Schiissel gieRen. Die
Mischung einige Minuten ziehen lassen. Zum Schluss mit braunem
Zucker und Sojasauce abschmecken.

Tofu in gleichmaRige Scheiben schneiden. Die Scheiben in Sojasauce
tranken und anschlieend in Paniermehl wenden, bis sie vollstéandig
bedeckt sind. In einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten goldbraun
und knusprig braten. Nach dem Braten in Streifen schneiden.

Pak Choi je nach GroRe halbieren oder vierteln. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen und den Pak Choi darin scharf anbraten.

Die Ramen-Nudeln nach Packungsanleitung in einem separaten Topf in
kochendem Wasser garen. Anschlieend abgieRen und beiseitestellen.

Das Gericht in Schiisseln anrichten und servieren.



