» Die Klichenschlacht — Menu am 09. September 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fiir die Spatzle:

2 Eier

200 g Spatzlemehl
Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

300 g braune Champignons

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft

400 ml Sojasahne

1 EL mittelscharfer Senf

2 EL Balsamicoessig

Y2 EL Agavendicksaft

2 EL Sojasauce

2 Bund glatte Petersilie

1 EL gerebelter Oregano

1 EL edelsiiRes Paprikapulver
1 TL gerauchertes Paprikapulver
Neutrales Ol, zum Anbraten

Fiir den Tofu-Crunch:

200 g Rauchertofu

50 g Maisstarke

Neutrales Ol, zum Anbraten

Tiago Zeiser
Spatzle mit Pilzrahmsauce und Tofu-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit den Eiern, Salz und 100 ml Wasser in einer Schussel
vermengen und solange unterheben bis der Teig Blasen formt.
Salzwasser zum Kochen bringen. Mit der Spatzlepresse den Teig in die
gewlnschte Lange pressen und im Wasser kurz aufkochen lassen. Die
Spatzle sind fertig, sobald sie an die Wasseroberflache steigen.

Champignons putzen, schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen, wirfeln und 2 Minuten vor der
gewtinschten Garstufe dazu geben. Mit Sojasauce abloschen und die
Sojasahne hinzugeben. AnschlieRend mit Senf, Balsamico,
Agavendicksaft, Petersilie, etwas Zitronensaft, Oregano und
Paprikapulver abschmecken.

Tofu reiben und mit Starke vermengen. Ol in der Pfanne erhitzen und den
Tofu braten, bis er knusprig wird.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Sauce:

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer

Y2 Limette, Saft

400 ml Kokosmilch

200 ml Gemiuisefond

1 EL helle Sojasauce

1 EL Kokosol

2 EL gelbe Thai-Currypaste
1 Stange Zitronengras

2 TL Kokosblitenzucker
Salz, aus der Muhle

Fiir das Gemiise:

1 rote Paprikaschote

2 Karotten

100 g braune Champignons
150 g Zuckerschoten

Fiir den Reis:

200 g Basmatireis

2 Limetten, Saft & Abrieb
Y4 TL Salz

Fiir die Ananas:

1 Ananas

1 Limette, Saft & Abrieb
2 EL Ahornsirup

1 TL Chiliflocken

Fiir die Garnitur:
100 g Cashewkerne
1 Bund Koriander

Gelbes Thai-Curry mit Gemiise, Limetten-Reis,
gebratener Ananas und gerosteten Cashewkernen

Laura Maurischat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schalotte und Knoblauch abziehen. Schalotte fein wiirfeln. Ingwer
schalen.

Kokosodl in einem Topf schmelzen. Currypaste fur 1-2 Minuten anrésten,
Schalotte dazugeben und Knoblauch sowie Ingwer direkt in den Topf
reiben. Alles mit Kokosmilch und Gemisefond abléschen. Zucker und
Sojasauce hinzufligen. Das Zitronengras mit Hilfe eines Kiichenmessers
andriicken und ebenfalls zur Sauce geben. Das Ganze aufkochen lassen
und dann leicht vor sich hin kécheln lassen. Nach 10 Minuten das
Zitronengras entfernen. Mit Limettensaft und Salz abschmecken.

Paprika halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreien und in feine
Streifen schneiden. Champignons putzen und vierteln. Karotten schalen
und in diinne Scheiben schneiden. Das Gemise in die Sauce geben und
fur 3 Minuten kdcheln lassen, bis es bissfest ist. Zuckerschoten zum
Schluss fur 1 Minute dazu geben.

Reis so lange waschen, bis das Wasser klar bleibt. Dann den Reis mit
340 ml Wasser und Salz in einen Topf geben. Einmal aufkochen lassen
und auf niedrigster Stufe ca. 10-15 Minuten ziehen lassen.

Limetten fein reiben, dann Saft auspressen. Limettenabrieb und den Saft
unter den gegarten Reis heben.

Ananas schalen und in Stiicke schneiden. Limettenschale abreiben,
anschlieflend halbieren, auspressen und den Saft, den Abrieb,
Ahornsirup sowie die Chiliflocken vermengen. Eine Grillpfanne erhitzen
und die Ananas von beiden Seiten anbraten, bis sie Grillstreifen hat. Mit
der Marinade Ubergie3en und kurz karamellisieren lassen.

Koriander grob hacken. Cashewkerne ca. 10 Minuten im Ofen rosten.

Reis in der Mitte der Teller anrichten und das Curry drum herumgeben.
Das Topping eine extra Schale geben und erst direkt vor dem Verzehr auf
das Curry geben, damit es noch knusprig ist.



Fiir das Sellerie-,,Schnitzel“:
400 g Knollensellerie

Y2 Zitrone, Abrieb

1Ei

200 g Butterschmalz, zum Braten
Mehl, zum Panieren
Semmelbrosel, zum Panieren
Krautersalz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir Kartoffel-Gurken-Salat:

300 g festkochende Kartoffeln

Y2 Gurke

Y2 kleine rote Zwiebel

1 Liter Gemusefond

2 EL Apfelessig

2 EL Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Krauter-Dip:

Y2 Zitrone, Abrieb

100 g Topfen, alternativ Quark 40 %
Fett

3 EL Sauerrahm

Y Bund Schnittlauch

2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Maria Stauber

Sellerie-,,Schnitzel“ mit Krauter-Dip und Kartoffel-
Gurken-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Sellerieknolle schalen und in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Selleriescheiben in Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausheben und
etwas abklhlen lassen. Anschlieend mit Kiichenpapier trocken tupfen
und mit Krautersalz und Pfeffer wirzen.

Eine Panierstralie aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln
bereitstellen. Selleriescheiben zunachst in Mehl, anschlief’end in Ei und
abschlieflend in Semmelbrdseln wenden. In reichlich Butterschmalz von
beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und im Gemusefond
weichkochen. Gurke schélen, in diinne Scheiben hobeln und leicht
salzen. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

Wenn die Kartoffeln gar sind, mit einer Schaumkelle aus dem Topf in eine
Schussel geben und mit etwas warmen Gemiisefond begielsen. Zwiebel
beifiigen und mit Essig, Ol, Salz und Pfeffer marinieren. Kraftig rithren bis
eine leichte Bindung entsteht, denn dadurch erhalt der Kartoffelsalat
seine charakteristische Cremigkeit.

Gurkenscheiben untermischen und bis zum Servieren immer wieder
abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Quark mit etwas Sauerrahm zu einer cremigen Masse verrihren.

Krauter fein hacken und untermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Linsen:

200 g rote Berg-Linsen
2 mittelgroRe Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 Mango

200 ml Sojasahne

1 EL Tomatenmark

1 EL gelbe Currypaste
500 ml Gemusefond

2 EL heller Balsamico
Olivendl, zum Braten

Y2 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fenchel:

2 Fenchelknollen mit Griin

2 Orangen, Filets

Butter, zum Braten

Puderzucker, zum Karamellisieren
Salz, aus der Mihle

Fiir die Melone:

Y2 kleine Wassermelone
1 Limette, Saft

Salz, aus der Mihle

Fiir die Petersilienwurzel:

2 Petersilienwurzeln
Sonnenblumendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Walter Handschuch

Fruchtige Curry-Linsen mit karamellisiertem Fenchel,
Orangenfilets, frittierter Petersilienwurzel und Melone

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Beides mit den
Linsen in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Currypaste und
Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit einem Teil
des Gemusefond abléschen und Linsen darin weichkochen. Wie bei
einem Risotto immer wieder unter Rihren Fond nachgieRen. Wenn die
Linsen weich und leicht schlotzig sind mit Salz, Pfeffer, Balsamico und
Sojasahne abschmecken. Mango schalen, Fruchtfleisch vom Kern
befreien und wiirfeln. Petersilie hacken. Petersilie und Mango unter die
Linsen heben. Linsen mit Hilfe eines Servierrings mittig auf dem Teller
anrichten.

Fenchel halbieren. Grin fiir die Garnitur beiseitelegen. Puderzucker in
einer Pfanne karamellisieren und die Fenchelhalften darin
karamellisieren. Butter hinzugeben und Fenchel darin braten. Mit Salz
abschmecken. Orange schélen und filetieren. Karamellisierten Fenchel
mit Orangenfilets belegen und mit Fenchelgriin garnieren.

Fruchtfleisch der Wassermelone in gleichmaRige Wirfel schneiden.
Diese mit dem Kiichenbrenner kurz abflammen und anschlie®end mit
etwas Limettensaft betraufeln.

Petersilienwurzel schalen und dann weitere dinne Streifen mit dem
Sparschaler abschélen. Petersilienwurzelstreifen in Ol knusprig frittieren,
herausnehmen, abtropfen lassen und salzen.

Linsen mit Hilfe eines Servierrings mittig auf dem Teller anrichten.



