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* Die Klichenschlacht — Menu am 29. April 2026 =
Vegetarisch mit Cornelia Poletto

Fir das Gemiise:

Y2 Blumenkohl

2 Karotten

4 Mini Pak Choi

80 g Zuckerschoten

1 rote Spitzpaprika

80 g Shiitake

2 Bund Fruhlingslauch
2 EL Sesamol

Y2 Bund Koriander
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Mango:
1 reife Mango

Fir die Currysauce:

1 Zwiebel

40 g Ingwer

1 Limette, Saft & Abrieb
50 g Butter

300 ml Kokosmilch

200 ml Sahne

10 g rote Currypaste

250 ml Gemiuisefond

2 EL Sesamol

Starke, zum Abbinden

1-2 Kaffirlimettenblatter

1 TL gemahlener Kurkuma
1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Marc Kiencke

Gemiusecurry mit Mango, Basmati und Cashewkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen. Karotten schalen und schrag in
diinne Scheiben schneiden. Pak Choi langs halbieren und grindlich
waschen. Zuckerschoten putzen und je nach GréRRe halbieren. Shiitake
putzen und grolRere Exemplare halbieren oder vierteln.

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Blumenkohlréschen
zuerst 3—4 Minuten bissfest garen, dann mit einer Schaumkelle
herausheben und in Eiswasser abschrecken. Karotten und
Zuckerschoten jeweils kurz blanchieren und ebenfalls kalt abschrecken.
Pak Choi nur 1-2 Minuten blanchieren, damit er seine Struktur behalt.

Spitzpaprika von Scheidewanden und Kernen befreien und in feine
Streifen oder Wiirfel schneiden. In einer groften Pfanne oder einem Wok
das Sesamol erhitzen. Zuerst die Shiitake-Pilze kraftig anbraten, bis sie
leicht gebraunt sind. Dann Paprika und das vorgegarte Gemise
hinzufiigen und alles kurz durchschwenken, sodass es heil® wird, aber
bissfest bleibt. Frihlingzwiebel und Koriander waschen, hacken und
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mango schalen, wirfeln und fiir die Sauce beiseitestellen.

Zwiebel abziehen, fein wurfeln und in einem Topf mit der Butter glasig
anschwitzen. Ingwer schalen, fein reiben und kurz mit den Zwiebeln
andinsten. Currypaste und Kurkuma hinzufligen und kurz anrgsten, bis
die Aromen sich entfalten. Gemisefond, Kokosmilch und Sahne
angiefen. Kaffirlimettenblatter dazu geben und die Sauce bei mittlerer
Hitze leicht einkochen lassen, bis sie um etwa ein Drittel reduziert ist. Mit
Limettenabrieb, Limettensaft, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
Falls die Sauce zu dinn ist, mit etwas in Wasser angerihrter Starke
binden und erneut kurz aufkochen. Gemise sowie Mango hinzugeben.



Fiir den Basmati:
100 g Basmati
Salz, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Frahlingslauch, von oben
Koriander, von oben

50 g Cashewkerne

]

Reis griindlich waschen, bis das Wasser klar ist. AnschlieRend mit 150 ml
Wasser und einer Prise Salz in einem Topf aufsetzen. Reis bei mittlerer
Hitze langsam zum Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und
zugedeckt garen, bis die Flissigkeit vollstandig aufgenommen und der
Reis locker und kérnig ist. Vor dem Servieren mit einer Gabel auflockern.

Frahlingslauch und Koriander waschen. Frihlingslauch in Ringe
schneiden. Korianderblatter abzupfen. Cashewkerne rosten. Alles als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



