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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 18. Marz 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fur die Austernpilze:

200 g Austernpilze

1-2 Fruhlingszwiebeln

210 ml eiskaltes Mineralwasser mit
Kohlensaure

Neutrales Ol, zum Frittieren

1 EL schwarzer Sesam

1 EL heller Sesam

80 g Mehl

1 TL Backpulver

Gemahlener Szechuanpfeffer, zum
Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl

2 Karotten

1 Jalapefo

1 mittelgrolRe Zwiebel

200 ml Gemusefond

4 EL helle Sojasauce

1 EL dunkle Sojasauce
Neutrales Ol, zum Anbraten

2 TL gemahlene Koriandersaat
Y2 TL mildes Gochugaro

2 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Nico Fedorovski

Tempura-Austernpilze "Szechuan-Style" auf lauwarmem
Spitzkohl, siiBsaurem Rettichsalat und Gochujang-
Limetten-Mayonnaise

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Fritteuse auf 180 Grad
vorheizen.

FUr den Tempurateig Mehl, Backpulver und Mineralwasser zu einem
glatten Teig verrihren. Beiseitestellen.

Austernpilze putzen und je nach Gréf3e in mundgerechte Stlicke
schneiden.

Frihlingszwiebeln putzen, in feine, langliche Streifen schneiden und in
eiskaltes Wasser geben.

Pilze durch den Tempura-Teig ziehen und in Sesam wenden.
AnschlieRend 4-6 Minuten in heilem Fett goldbraun ausbacken. Pilze ein
zweites Mal fur 30 Sekunden frittieren. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz, Szechuanpfeffer und weilRem Pfeffer wiirzen.

Frihlingszwiebeln aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und mit
den Tempura-Pilzen anrichten.

Spitzkohl in Julienne schneiden. Karotte schneiden, Zwiebel abziehen
und beides fein wiirfeln. Jalapefio ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel in einem
Wok oder einer Pfanne in 3 EL Ol glasig diinsten, den Spitzkohl und
Karotten dazugeben. Mit Gewturzen nach Geschmack wirzen, mit etwas
Gemusefond abléschen und mit Deckel kécheln lassen. Mit Sojasauce
und Gochugaro abschmecken.



Fir den Rettichsalat:

1 Rettich

2 Schalotten

1 griiner Apfel, z.B. Granny Smith
2 Limetten, Saft

4 EL helle Sojasauce

2 EL Ponzusauce

2 EL Erdnussol

1 EL Paprikamark

1 EL ungesalzene Erdnusse
1 Bund Koriander

Y2 TL Gochugaru

2 EL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Mayonnaise:

1 Limette, Abrieb & Saft

1 Ei, GréRe L

200 ml neutrales Ol

1 EL Apfelessig

1 TL Dijonsenf

2 TL Gochujang

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Uber eine Mandoline mit Julienneschneider den Rettich und den Apfel
reiben. Apfel mit Limettensaft betraufeln und vermengen. Eine Schalotte
abziehen und in sehr feine Ringe schneiden. Die andere Schalotte
ebenfalls abziehen und in diinne Streifen schneiden. Koriander zupfen.
Fir das Dressing Gochugaru, Paprikamark, Limettensaft aus einer
Limette, braunen Zucker, helle Sojasauce, Ponzusauce, Erdnussdél und
Salz vermengen. Mit restlichen Zutaten vermengen und kaltstellen.

Ei, Senf, Essig, Ol, Salz und Pfeffer in einen hohen zylindrischen Behlter
geben. Ein Purierstab auf den Boden des Behalters geben. Die unteren
Zutaten vermixen. Sobald eine sichtbare Emulsion entsteht, den
Purierstab langsam hochziehen und solange weiter mixen bis die
Mayonnaise vollstdndig emulgiert ist. Limettensaft auspressen und
Limettenschale abreiben. Mayonnaise mit Gochujang, sowie Limettensaft
und -abrieb abschmecken. Ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



