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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 11. Marz 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir die Wirsingroélichen:

6 hellgrine Wirsingblatter
150 g Rauchertofu

5 cm Ingwer

1-2 EL gerdstete, gesalzene
Erdnusskerne

2 EL scharfe Srirachasauce
2 EL dunkle Sojasauce

4 Halme Schnittlauch

Fiir die Tomatensauce:

400 g geschalte Datteltomaten, aus der
Dose

1 Zwiebel

1 rote Chilischote

Y2 Limette, Saft

150 ml Kokoswasser

100 ml Kokosmilch

30 ml Erdnussal

1 Stange Zitronengras

2 Zweige Koriander

1 TL Piment d'Edpelette

1 Prise Chiliflocken

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Basmati:
100 g Basmatireis
4 Kaffirlimettenblatter
Salz, aus der Mihke

Fiir das Ananastopping:
1 frische Babyananas

2 EL Granatapfelkerne

1 rote Chilischote

2 EL Reisessig

1 EL brauner Zucker

Sigrid Lang

Wirsingrollchen "Asia-Style" in wiirziger Tomatensauce
mit Basmati und pikantem Ananas-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die Wirsingblatter an der Mittelrippe flach zuschneiden, kurz blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und zwischen Kiichenhandttichern trocknen.
Rauchertofu wirfeln, im Zerkleinerer fein hacken und mit geriebenem
Ingwer, Sojasauce und gehackten Erdnussen vermengen. Die Masse auf
die Blatter geben, straff einrollen und mit Schnittlauchhalmen fixieren. Die
Wirsingroéllchen mit Srirachasauce bestreichen und im Dampfgarer etwa
10 Minuten garen.

Zwiebel abziehen, hacken und im Erdnussdl glasig anbraten. Die in Ringe
geschnittene Chilischote kurz mit anschmoren. Datteltomaten hinzufligen
und leicht andriicken. Zitronengras langs einschneiden, dabei den oberen
Teil nicht anschneiden, damit die Stange zusammenhalt. Dann leicht
anklopfen und zur Sauce geben. Mit Kokoswasser und Kokosmilch
aufgieflen und die Sauce samig einkochen lassen. Zum Schluss mit
Piment d'Edpelette, Salz, Pfeffer, evtl. Chiliflocken, Zucker, Koriander und
Limettensaft abschmecken.

Basmati griindlich waschen, bis das Wasser klar abfliet. Mit 250 ml
Wasser, Salz und den Kaffirlimettenblattern aufkochen lassen. Bei
kleinster Hitze etwa 15 Minuten garen, bis das Wasser vollstandig
aufgenommen ist. Anschlieflend die Limettenblatter entfernen und den
Reis servieren.

Babyananas in kleine Wiirfel schneiden, die rote Chilischote fein in Ringe
oder kleine Stiicke schneiden und untermischen. Mit braunem Zucker und
Reisessig abschmecken. Granatapfelkerne ebenfalls untermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



