* Die Klichenschlacht — Menui am 28. April 2026 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fir die Sommerollen:

100 g Rauchertofu

100 g Tempeh, natur

50 g diinne Reisnudeln

1 Avocado

1 gelbe Paprikaschote

2 mittelgrolRe Champignons
20 g Rotkohl

Y2 Fenchel

Ya Apfel

1 Limette, Schale & Saft
Erdnussél, zum Braten

2 Zweige Koriander

5 g rote Rettichsprossen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Lack:

1 Limette, Saft

50 ml helle Sojasauce

50 ml Mirin

1 TL Ahornsirup

Y2 TL helle Misopaste
Speisestarke zum Abbinden

Fur die Fertigstellung:
4 runde Reispapierblatter
Schwarzer Sesam, zum Bestreuen

Fir die Zitronen-Vinaigrette:

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

2 TL Dijonsenf

45 ml Olivendl

1 Zweig Dill

Y TL Kokosblitenzucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Katja Merx

Zweierlei Sommerrollen mit Rauchertofu und lackiertem
Tempeh mit Soja-Limetten- und Erdnuss-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Die Reisnudeln mit kochendem Wasser lbergielen und etwa 5 Minuten
ziehen lassen, dann abgiefl3en und beiseitestellen. Tempeh, Rauchertofu
und Champignons in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Etwas
Erdnussoél in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben darin auf beiden
Seiten scharf anbraten, anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseitestellen. Fenchel und Apfel fein hobeln, mit Limettensaft
vermengen und beiseitestellen. Avocado halbieren, entkernen, in dinne
Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer sowie Limettensaft betraufeln.
Paprika waschen, entkernen und in diinne Streifen schneiden. Rotkohl in
feine Streifen schneiden. Korianderblatter fein hacken und
Rettichsprossen bereitstellen.

Sojasauce, Mirin und Ahornsirup in einem kleinen Topf aufkochen, die
Misopaste einriihren und mit etwas Speisestarke abbinden. Mit
Limettensaft abschmecken und die angebratenen Tempeh-Scheiben
darin wenden.

Die Reispapierblatter kurz in lauwarmem Wasser einweichen, auf ein
Brett legen und mit den vorbereiteten Zutaten befiillen. Die Halfte der
Reispapierblatter mit Rauchertofu, Reisnudeln, Avocado, Paprika,
Koriander, Rettichsprossen, Rotkohl und Champignons fiillen, die andere
Halfte mit lackiertem Tempeh, Reisnudeln und Fenchel-Apfel-Salat. Die
Rollen sorgfaltig einwickeln. Rollen mit Sesam bestreuen.

Knoblauch abziehen und fein reiben oder pressen. Knoblauch,
Zitronensaft, Senf, Kokosblitenzucker, Salz, Pfeffer und gehackten Dill in
einer Schissel verriihren, das Olivendl unter Rihren dazugeben, bis eine
homogene Vinaigrette entsteht.



Fiir den Erdnuss-Dip:

1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer

2 Limette, Saft

85 g Erdnussmus

2 EL Tamari (glutenfreie Sojasauce)
1-2 EL Ahornsirup

1 TL schwarzer Sesam

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Soja-Limetten-Dip:
1 cm Ingwer

2 Limetten, Saft

1 TL Reisessig

1 TL helle Sojasauce

1 TL gerdstetes Sesamol

1 TL Ahornsirup

1 TL weilRer Sesam

Y2 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

]

Knoblauch abziehen, Ingwer schalen. Beides fein hacken oder im Mixer
zerkleinern und zusammen mit Limettensaft, Erdnussmus, Tamari,
Ahornsirup, Salz, Pfeffer und etwas Wasser zu einer glatten Sauce
verarbeiten. Mit schwarzem Sesam bestreuen.

Limettensaft, Reisessig, Sojasauce, Sesamol und Ahornsirup vermengen,
Ingwer schalen und fein hineinreiben, weilken Sesam und Chiliflocken
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



