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

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

Fiir die Einlagen:

250 g Ramen-Nudeln
200 g Tofu

1 Pak Choi

4 EL Sojasauce
Pflanzendl, zum Anbraten
300 g Paniermehl

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. AnschlieBend 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 mittelgroBen 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 anschlie®end in Paniermehl wenden, bis sie vollstandig
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 GroéRe 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.



