» Die Kuiichenschlacht — Menu am 09. Juli 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Alexander Kumptner

Fiir den Tofu:

2 Blécke Rauchertofu

150 ml Milch

5 EL dunkle Sojasauce

5 EL dunkle Teriyakisauce

6 EL Mehl

200 g Panko

100 g Cashewkerne

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Zwiebelpulver

Y TL Knoblauchpulver
Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Blumenkohlpiiree:

300 g Blumenkohl

1 mehligkochende Kartoffel

20 g Butter

150 ml Schlagsahne

150 ml Milch

4 Zweige krause Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Kohlgemiise:

Y2 kleinen Blumenkohl

Y2 kleinen Romanesco

1 EL Butter

100 g Mandelblatter

2 Zweige glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Rita Bocker

Panierter Tofu mit Blumenkohlpiiree, gebratenem
Kohlgemuse und Teriyaki-Krauterseitling

Zutaten fiir zwei Personen

Den Tofu auspressen und jeden Block in 2-3 gleichmaRig dicke Scheiben
schneiden. Sojasauce, Teriyakisauce, gerduchertes Paprikapulver und
Zwiebel- sowie Knoblauchpulver vermengen und den Tofu damit
marinieren.

Milch und Mehl miteinander verrihren, sodass keine Klumpen mehr
vorhanden sind. Cashewkerne klein hacken und in einer zweiten Schale
mit Panko und edelsiflem Paprikapulver vermengen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Nun die Tofuscheiben zunachst in die Milch-Mehl-Mischung geben und
anschlieBend in dem Paniermehl walzen.

Die panierten Tofustreifen in Ol knusprig und goldbraun in einer Pfanne
ausbacken.

Blumenkohl waschen und Réschen abtrennen. Kartoffel schalen. Butter
in einem Topf schmelzen und leicht braunen lassen. Blumenkohl und die
Kartoffel mit Milch und Sahne in einen gro3en Topf geben und etwa 25
Minuten kdcheln lassen, bis der Blumenkohl gar ist. Blumenkohl
herausnehmen und mit etwas Kochflissigkeit im Standmixer fein
purieren. Nach Bedarf noch etwas mehr von der Flussigkeit zugeben und
mit der braunen Butter sowie Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Petersilie kleinhacken und unterrthren.

Blumenkohl- und Romanescordschen getrennt in reichlich gesalzenem,
kochendem Wasser bissfest blanchieren. Anschlief3end in gesalzenem
Eiswasser abschrecken. Petersilie fein schneiden. Kohlrdschen
trockentupfen und mit den Mandeln in einer Pfanne mit schaumender
Butter goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.



Fiir die Krauterseitlinge:
2 groRe Krauterseitlinge
Butter, zum Anbraten

2 EL dunkle Teriyakisauce

Fur die Garnitur:
50 g Radiesschensprossen
2 Zweige krause Petersilie

Pilze putzen, in Scheiben schneiden und vorsichtig einritzen.
Anschlieend mit Teriyakisauce bestreichen und mit Butter in einer
Pfanne anbraten.

Das Gericht mit Radiesschensprossen und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen, ca. 600 g
3 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

2 EL Sojasauce

2 TL Sumach

1 TL Fenchelsamen

Y TL Salz

Fiir den Couscous:

150 g Couscous

1 Orange, Abrieb

1 Zitrone, Abrieb & Saft

25 g getrocknete Datteln, ohne Stein
2 TL Salz

Y2 TL schwarzer Pfeffer

Fir den Dip:

300 g griechischer Joghurt

1 Limette, Abrieb & Saft

% Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Simone Kircher

Geschmorter Fenchel mit Zitronen-Couscous und
Joghurt-Minz-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Fenchelknollen durch den Strunk halbieren, das Fenchelgrin fir die
Deko beiseitelegen. Die Halften auf die Schnittseite legen und erneut
halbieren, die Viertel dann je nach GréRe dritteln oder halbieren.

Ol in eine heiRe Schmorpfanne geben, die Fenchelspalten hineingeben,
mit Fenchelsamen und Salz wiirzen und etwa 5 Minuten ohne das
Gemuse groRartig zu bewegen goldbraun braten. Fenchel wenden und
weitere 3 Minuten braten.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Zum Fenchel geben,
mit 75 ml Wasser abldschen und bei mittlerer Hitze mit Deckel 10
Minuten schmoren lassen. Deckel der Pfanne abnehmen und
Uberschussiges Wasser vom geschmorten Fenchel kurz einreduzieren
lassen. Mit Sojasauce wirzen, den Fenchel darin wenden und bei
niedriger Hitze 1-2 Minuten karamellisieren lassen. Zuletzt mit
Fenchelgriin und Sumach bestreuen.

Datteln wirfeln. Zusammen mit dem Couscous und Salz in eine
ausreichend grof3e Schale geben, mit 175 ml kochendem Wasser
UbergieRen, mit einem Deckel oder einem Teller abdecken und etwa 5-7
Minuten quellen lassen.

Orangen- und Zitronenzesten zum Couscous geben, mit ca. 30 ml
Zitronensaft und Pfeffer wiirzen und mit einer Gabel oder einem Loffel
unterheben und dabei den Couscous auflockern.

Minze hacken und mit dem griechischen Joghurt vermengen.
Limettensaft-und Abrieb dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Fladle:

2 Eier

40 g Edamer, aus mikrobiellem Lab
250 ml Milch

50 g Kokosfett

1EL QI

100 g Weizenmehl

2 Bund glatte Petersilie
¥ Bund Dill

1 Bund Brunnenkresse
Y2 Bund Kerbel

Y2 Bund Schnittlauch

Y2 Bund Sauerampfer
% Bund Borretsch

Y2 Bund Pimpernelle

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fur den Spargel:

10 Stangen griner Spargel

100 g Butterschmalz

300 ml Gemusefond

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 Zitrone, Saft

250 g Butter

3 Eier

10 ml Weillwein

1 TL Senf

Weilder Pfeffer, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Uwe Mayer

Krauterfladle mit griinem Spargel, Sauce hollandaise und
Babyspinat-Salat mit gerosteten Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.
Alle Krauter im Multizerkleinerer kleinhacken. Kase reiben.

Mehl, Zucker und Salz in eine Rihrschissel geben und vermischen.
Restliche Zutaten dazu geben und kurz durchrihren. Schissel abdecken
und im Kuhlschrank ruhen lassen. Nach der Ruhezeit die Ruhrschussel
aus dem Kuhlschrank nehmen und noch einmal mit dem Loffel gut
umrihren.

Fir jedes Fladle ein Stlick Kokosfett in einer Pfanne zergehen lassen.
Den Teig loffelweise in die Pfanne und diinne Fladle goldbraun von
beiden Seiten anbraten und evtl. im Backofen warm halten.

Spargel unten ca. 2 cm schrag abschneiden und eventuell untere Halfte
schalen. Butterschmalz in einer Grillpfanne erhitzen und Spargel bei
mittlerer Hitze braten. Wenn der Spargel noch zu bissfest ist,
Gemusefond aufgielRen und fertig garen.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Butter in einem Topf zerlassen und
nicht zu stark erhitzen. Metallschussel Uber ein kochendes Wasserbad
stellen und 3 Eigelbe, Senf, etwas Zitronensaft, weilen Pfeffer und eine
Prise Cayennepfeffer unterriihren. Dauerhaft rihren, bis sich alles
verbunden hat und warm ist. Gefal® vom Wasserbad nehmen und
flissige Butter erst teeldffelweise, dann essléffelweise unter standigem
Ruhren mit Schneebesen zugeben. Alternativ die Masse aus der
Schussel in ein hohes Gefald und mit dem Mixstab rihren, Butter
vorsichtig l6ffelweise zugeben und langsam hochziehen. Mit Weillwein,
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Wenn die Sauce zu fest
ist, zusatzlich 3 EL Wasser oder WeilRwein hinzugeben.



Fir den Salat:

400 g Babyspinat

1 Knoblauchzehe

2 Orangen, Saft

60 ml dunklen Balsamicoessig
1 TL Hoisinsauce

2 TL Dijonsenf

4 EL Olivenol

1 Prise Zimt

2 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pinienkerne:
30 g Pinienkerne

<)

Spinat waschen und blanchieren, dann gut abtropfen lassen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. 100 ml Orangensaft auspressen. Fir die
Vinaigrette die restlichen Zutaten mit ca. 30 ml Wasser und dem
Orangensatft in einer Schissel vermengen. Spinat in einen flachen Teller
geben und Vinaigrette dartber traufeln.

Pinienkerne auf einem Blech auf der mittleren Schiene im Backofen bei
160 Grad Umluft maximal 10 Minuten goldbraun backen. Zwischendurch
immer kontrollieren, damit sie nicht zu dunkel werden. Kurz vor dem
Servieren uUber den Spinat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Teig:

250 g Weizenmehl
50 g Hartweizengrief3
2ELOI

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Babyspinat

200 g festkochende Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 EL Ol

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

Fiir die Sauce:

400 g stuckige Tomaten, aus der Dose
1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 TL Oregano

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Mahlet Girmay

Maultaschen mit Spinat-Kartoffel-Fullung und
Tomatensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Hartweizengriet und Salz vermengen. Ol und 150 ml Wasser
vermengen und alles zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln und ca. 15-20 Minuten im Kdhlschrank ruhen lassen.

Kartoffeln schalen, wurfeln und in Salzwasser weichkochen.
Anschlieend abgielten und ausdampfen lassen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Ol glasig anbraten. Spinat
hinzugeben und zusammenfallen lassen. Kartoffeln, Spinat, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss in eine Schissel geben und vermengen.

Teig auf einer bemehlten Flache dinn ausrollen. Fillung in kleinen
Haufchen mit Abstand auf eine Teighalfte setzen. Rander mit Wasser
bestreichen, die andere Teighalfte dariber klappen. Rander gut
andrticken und Maultaschen ausschneiden. Anschlieend in siedendem
Wasser ca. 10-15 Minuten ziehen lassen, bis sie an die Oberflache
steigen.

Frahlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Knoblauch abziehen
und fein hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen, Friihlingszwiebeln und
Knoblauch kurz anbraten. Tomaten, Krauter, Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker hinzugeben. 10 Minuten koécheln lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



