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Schwarzkohlrippen in Tempurateig mit Dip
Zutaten
Tempurateig: Dip Schwarzkohl
200 g Mehl 500g Creme fraiche 40 Blatter Schwarzkohl
200 g Speisestarke 2 TL Senf 2 Mohren, fein geraspelt
10 g Backpulver 6TL Zitronensaft 100 g Haselnlsse, grob gehackt
2 Tl Salz 200ml Sonnenblumendl 2 Tl Senf
500 ml Mineralwasser Paprikapulver Essig, Ol
(eiskalt, kohlensaurehaltig) Salz Pfeffer, Salz

Rapsol zum Frittieren

Zubereitung Tempurateig =~ ==,
Zunachst die trockenen Zutaten in eine weite Schiissel mischen und sieben. Dann nach und
nach das Mineralwasser hinzugeben und das Ganze mit einem Schneebesen verriihren. Eine

halbe Stunde kaltstellen.

Zubereitung Dip

Creme Fraiche, Senf, Zitronensaft und Paprikapulver in einen hohen Mixbecher geben und auf-
mixen. Das Sonnenblumendl langsam unter standigem Weitermixen dazugeben. Den Dip mit

Pfeffer und Salz abschmecken und kihl stellen.

Zubereitung Schwarzkohl

Schwarzkohl waschen. Die Rippen des Schwarzkohls ausschneiden. Die Blatter in feine Streifen,

die Stiele in ca. 4 cm groRe Stlicke teilen, untere Stielstiicke eventuell in der Mitte teilen.

Blatter 1- 2 Minuten in heiBem Wasser oder Dampfgarer (80 °C) blanchieren und mit kalten
Wasser abschrecken, auf Kiichenpapier trocknen. Die Stiele weichkochen (Wasser oder Dampf-

garer), auf Klichenpapier abtrocknen.
Aus Essig, Ol, Senf, Pfeffer und Salz einen Vinaigrette mixen.

Ol zum Frittieren erhitzen. Die Schwarzkohlrippen durch den Tempurateig ziehen, im heiRen Ol

knusprig frittieren und auf Haushaltspapier trocken tupfen.

Die Schwarzkohlblatter, die Mohrenraspel und die gehackten Haselniisse mit der Vinaigrette mi-
schen, auf einem Teller mit der Tempura und dem Dip anrichten. Eventuell mit Fleur de Sel be-

streuen.
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Verbrannter Lauch mit Joghurt und ,Brockele®
Zutaten
o 8 mittelgroRRe Stangen Joghurt ,Brockele”
Lauch o 400 g Joghurt o Y% Baguette

1 TL Meersalz

o
(am besten selbstgemacht) © 7% Zitrone (Saft + Abrieb)
o 2 EL Olivenadl

2 - 3 EL Butter
1 TL Chilipulver
1TL Raucherpaprika

o 11 Gemisebrihe

o Meersalz

o O O O

Meersalz

Zubereitung

Am Vortag den Joghurt vorbereiten: Dazu Joghurt mit Salz vermischen. Ein Sieb mit Musselin
auslegen und Joghurt darin Gber Nacht (im Kiihlschrank) abtropfen lassen. Abgetropften Joghurt

am nachsten Tag in eine Schiissel geben und mit den restlichen Zutaten vermengen.

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Lauch waschen und saubern. Beide Enden abschnei-
den und nur weiBe und hellgriine Teile verwenden. In circa 4 cm lange Stiicke schneiden und in
eine ofenfeste Schale geben. Mit Salz wiirzen und die Gemiisebriihe dazugeben. Mit Backpapier
abdecken. Im Ofen 45 Minuten garen. Den Gargrad (iberprifen: Die Mitte muss sich weich an-

fahlen. In der Briihe abkihlen lassen.

Das Baguette im Mixgerat zu groben Semmelbréseln verarbeiten. Bei niedriger Hitze die Butter
in einer Pfanne schmelzen. Die Semmelbrésel dazugeben und anbraten bis sie goldbraun sind.
Salz und Gewilirze dazugeben und von der Hitze nehmen. Abkiihlen lassen und nochmals ganz

kurz in das Mixgerat geben, um alles gleichmaRig zu vermischen.

Den Lauch aus der Briihe nehmen. Briihe erhitzen. Lauch bei hoher Hitze auf einer Grillplatte
oder einem Grill von allen Seiten "verbrennen" und zuriick in die heiRe Briihe geben. In der Zwi-
schenzeit Joghurt auf einem Teller verstreichen, Lauch aus der Briithe nehmen und abtropfen

lassen. Auf dem Joghurt anrichten und mit den Brockele bestreuen.
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Sellerie-Steaks mit Pastinakenpliree und Pilzen

Zutaten

Selleriesteaks

o Fir 5 Personen ein groRer Sellerie Gerostete Pastinakenschale

o Salz, Pfeffer, Olivendl M, o Pastinakenschale (von den oben verwende-

o 2 Knoblauchzehen 1} ten Pastinaken) A

o 4 ELHonig » o 4 ElRapsél ;‘f‘

o 200 ml Soya Sauce ’ o 2 Tl Paprika- oder Chilipulver

o 200 ml Teriyaki Sauce : o 3 -4El Ahornsirup/Honig

o 3 -4 EL Thailandisches rotes Curry, je nach o Salz
gewlinschter Scharfe Pilze

Pastinakenpiiree r‘&‘ o 4 ElRapsol

o 200 g Walnusskerne 4 o 750 g Pilze (gemischt Champignons, Aus-

o 2 kg Pastinaken ternpilze, Krautersaitlinge, Shiitake)

o 4 El Sonnenblumendl Q_, o 2-3Zwiebeln, fein gewiirfelt ﬁ-’f":,\a

o Ca. % | Milch oder Gemiisebriihe o 4 Thymianzweige f(fﬁ

o Salz, Schwarzer Pfeffer aus der Miihle o Salz, Pfeffer aus der Mihle Yo

o Frisch geriebene Muskatnuss o Etwas Gemiusebriihe

Zubereitung

Sellerie-Steaks

Den Sellerie schalen und in 5, gut 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben rautenférmig einschnei-
den, auf einen Bogen Backpapier legen, mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Backpapier zu einem Packchen. Bei 200 °C indirekter Hitze fiir ca. 15 Minuten grillen.

Wahrenddessen die Marinade zubereiten, indem alle Zutaten in einem GefaR piiriert werden.

Nach den ersten 15 Minuten das Packchen 6ffnen und die Sellerie-Steaks mit der Marinade einpinseln.
Weitere 30 Minuten grillen, dabei alle 10 Minuten erneut mit der Marinade bestreichen. Wer mdchte,
kann die Sellerie-Steaks zum Abschluss in einer Pfanne mit etwas veganer Butter scharf anbraten

Pastinakenpiiree
Die Walnusskerne mit einem % | kochend heiffem Wasser fiir eine halbe Stunde einweichen, dann in ei-
nem Stabmixer fein pirieren, bis keine Stiickchen mehr vorhanden sind.

Die Pastinaken schilen, die Schalen beiseitestellen. Die Pastinaken in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden und
in Salzwasser weich garen. In einem Sieb abgielRen, abtropfen lassen und in den Topf zuriickgeben. Auf
kleiner Hitze ausdampfen lassen, danach durch ein Passiergerat pressen. Mit etwas Milch oder Gem{se-
brihe zu einem cremigen Piree auf mixen.

Die pirierten Walnusskerne mit dem Sonnenblumendl zum Pastinakenpiiree geben und alles mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wirzen.

Gerostete Pastinakenschale

Den Backofen auf 180 ° Ober-/Unterhitze vorheizen. Die beiseite gestellten Pastinakenschalen mit dem
Rapsol, den Gewlrzen, dem Ahornsirup/Honig und Salz mischen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und im Ofen etwa 10 Minuten knusprig résten.

Pilze

Pilze grob wiirfeln, Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Das Rapsoél in einer Pfanne erhitzen, die Pilze und
die Zwiebelwiirfel darin andiinsten, mit etwas Gemiisebriihe abléschen. Kurz vor Ende der Garzeit den
Thymian hinzufligen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten
Die Selleriesteaks auf dem Pastinakenpiiree anrichten und mit den Pilzen und der gerdsteten Pastinaken-
schale garniert servieren. Eventuell mit etwas gehackter Petersilie bestreuen.
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Zutaten

Rote Bete Kuchen

o 500 g Rote Bete o 2Tl Backpulver

o 300 g Zartbitterkuvertire o Butter (fiir die Form)

o 8 El Espresso oder Kaffee (heiR) %
o 400 g Butter Vanille-Schlagsahne

o 10 Bio-Eier o 1 Vanilleschote

o 400 g Zucker o 6 ElMohn

o 270g Mehl o 100 ml Milch

o 4 El Kakaopulver o 500 ml Schlagsahne

Zubereitung

Rote Bete in einem Topf mit Wasser aufkochen und zugedeckt ca. 50 Minuten weichkochen.
Rote Bete schalen und grob wiirfeln. In einen hohen Riihrbecher geben und fein pirieren.

Kuvertiire grob hacken und Gber dem heilen Wasserbad schmelzen. Espresso unterriihren. But-
ter in Stlicken untermischen und beiseitestellen.

Eier trennen, Eiweil} in eine Riihrschiissel geben und das Eigelb verquirlen. EiweiB steif schla-
gen, dabei den Zucker langsam einrieseln lassen.

Kuvertire glattrihren und das Eigelb zligig unterschlagen. Rote Bete unterheben. Den Eischnee
mit einem Teigschaber locker unterheben. Mehl, Kakao- und Backpulver dariiber sieben und un-
terheben.

Eine Springform (26 cm @) gut fetten. Teig einfullen und glattstreichen. Backofen auf 180 Grad
(Gas 2-3, Umluft 160 Grad) vorheizen. Den Kuchen auf der 2. Schiene von unten bei 160 Grad
(Gas 2, Umluft 150 Grad) ca. 45 Minuten backen. In der Form auf einem Kuchengitter auskih-
len lassen.

Vanilleschote langs einritzen und das Mark herauskratzen. Mohn, Mark und Schote mit Milch
und restlichem Zucker in einen Topf geben. Aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Vanille-
schote entfernen und die Masse auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen, Mohn unterheben und
zum Kuchen servieren.



