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* Die Klichenschlacht — Menu am 14. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Zora Klipp

Fiir die SuRkartoffel-Kokos-Masse:
2 Silkartoffeln, ca. 500 g

1-2 cm Ingwer

Y2 Limette, Abrieb

1-2 EL Butter

200 ml dicke Kokosmilch, Vollfett
1-2 EL Ghee

Honig, zum Abschmecken

3-4 Kaffirlimettenblatter

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fiillung:

200 g ungewdrztes, veganes ,Hack" auf
Erbsenprotein-Basis

Ya Spitzkohl

150 g Shiitake

2 Frahlingszwiebeln

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

3-5 cm Ingwer

1 Limette, Abrieb & Saft

1-2 EL Ghee

3-4 EL vegetarische Teriyakisauce
1 TL Tamarisauce

Honig, zum Abschmecken

1 TL gerdstetes Sesamol

1 TL helle Sesamsaat

1 Prise gerauchertes Paprikapulver
1 Prise Bockshornkleepulver

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:

2 EL Cashews

Helle Sesamsaat, zum Bestreuen
Gerauchertes Paprikapulver, zum
Bestreuen

Hannes Hilbrecht

Vegetarischer Shepherd's Pie ,,Asia Style* mit ,,Pai
huang gua“-Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die SiRkartoffeln schalen, klein wiirfeln und in Ghee scharf anbraten, bis
sie Réstaromen bekommen. Ingwer reiben und kurz mitrésten. Mit
Kokosmilch abléschen, Kaffirlimettenblatter zugeben und weich kécheln,
die Flussigkeit dabei gut abdampfen lassen. Die Masse muss standfest
werden, sonst halt die Kruste nicht. Kaffirlimettenblatter entfernen und die
SuRkartoffeln durch eine Kartoffelpresse drlicken. Butter einarbeiten. Mit
Limettenabrieb, Honig, Salz und weilRem Pfeffer abschmecken.

,Hack" in Ghee hart, trocken und braun résten.

Spitzkohl putzen und klein schneiden. Shiitake putzen. Frihlingszwiebeln
putzen. Den weil3en Teil fein schneiden, in griinen Teil in Ringe
schneiden und fir die Garnitur beiseitelegen. Zwiebel und Knoblauch
abziehen und wiirfeln. Ingwer schalen und reiben. Shiitake,
Frihlingszwiebel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer zum ,Hack“ geben und
kraftig mitbraten, dann den Spitzkohl zugeben und nur kurz mitbraten,
damit er Biss behalt. Dann die Mischung immer wieder mit Teriyakisauce
abléschen und jeden Schuss einkochen lassen, bis die Masse glasiert
statt zu dinsten. Chili fein schneiden. Chili, Tamarisauce und Sesam
einrithren. Zum Schluss abseits der Hitze gerdstetes Sesamdél und einen
Spritzer Limettensaft einrtihren. Alles mit Honig, Paprikapulver,
Bockshornkleepulver, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer kleinen Pfanne Sesam und Cashews anrdsten.

In einer kleinen Portionsform oder einem Ring die hei3e Fullung einfillen
und fest andriicken. Die heiRe SuRkartoffel-Masse in Spitzen
aufdressieren und mit dem Bunsenbrenner kurz abflammen. Cashews
hacken und die Sufl3kartoffelnaube damit bestreuen. Ebenfalls mit Sesam
und Paprikapulver bestreuen.



Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke

2-3 EL Granatapfelkerne
Honig, zum Abschmecken
1 EL Reisessig

1 TL Sesamdl

1 TL helle Sesamsaat

1 Prise Chilipulver

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
2-3 Zweige Thai-Basilikum
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In einer kleinen Pfanne Sesam anrdsten.

Gurke mit der breiten Messerseite zerdriicken (smashen) und in
unregelmafige Stlicke brechen. Kurz salzen und das Uberschissige
Wasser abgief3en. Mit Honig, Reisessig, Sesamdl, Chili, Sesam und einer
Prise Zucker anmachen. Zum Schluss Granatapfelkerne unterheben und
bis zum Servieren kaltstellen.

Thai-Basilikum hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



