René Schudels Koch-Episoden

mit musikalischen Gdsten,
Schnittlauch, Gitarre und Butter
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Schudel on the Rocks - jeden Mittwoch um 18.00 Uhr auf ProSieben Schweiz

EPISODEN

XIX-XXVIII

BURGER

8 grosse Portobello-Pilze
1 Dose Kichererbsen

1-2 Maiskolben

Olivendl

1 kleine Zucchetti

2-3 Zweige Thymian
Herbamare Original
Sesamadl

gemahlener Kreuzkiimmel
1 Zitrone, Saft

1 Mini-Lattich

1 Tomate

Pilze putzen und Stiel ent-
fernen. Kichererbsen gut
abspilen und abtropfen.

Mais in Stlicke schneiden, in
etwas Olivendl kurz anbra-
ten, etwas abkiihlen und
Koérner runterschneiden.

Zucchetti waschen und klein
wirfeln. In der heissen Pfan-
ne mit den abgestreiften
Thymianbldattern in etwas
Olivendl kurz anrésten, mit
Herbamare wiirzen, abkiihlen
lassen.

Kichererbsen mit Sesa-
modl in den Mixer geben und
pirieren. Mit Salz, Pfeffer,
gemahlenem Kreuzkimmel
und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Mais, Zucchettiwlrfel und
das Kichererbsenpliree mi-
schen. Die Halfte der Pilze
mit dem Piiree fillen, mit
einem zweiten Pilz decken.

Tomate in diinne Scheiben
schneiden. Salatblatter
rusten.

Der vegane Burger
ist noch saftiger
als sein Vorbild...

fiir 4 Burger

Ol in eine Pfanne geben und
Brétchen von beiden Seiten
kurz braten, beiseitestellen.

Olivendl in der gleichen
Pfanne erhitzen und die vor-
bereiteten Pilze von beiden
Seiten braten.

Beide Brétchenhalften mit
der Aioli bestreichen.

Untere Brétchenhalfte mit
Salatblatt, Tomatenscheibe
und Portobello und caramel-
lisierten Zwiebeln belegen
und mit der oberen Brot-
chenhdlfte abschliessen.

AlIOLI

1 Knoblauchzehe

14 dl Sojamilch

12 dl Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer

2 dl Sojamilch und Y2 dl
Sonnenblumendl mit der ge-
schdlten Knoblauchzehe und
dem Salz mixen.

Anschliessend 1 dl Sonnen-
blumendl im Faden unter die
bestehende Masse mixen.

Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

CARAMEL
ZWIEBELN

2 rote Zwiebeln
Zucker
Rotwein

Zwiebeln schdélen und in feine
Ringe schneiden. Mit Zucker
bestreuen und einmarinieren,
kurz stehen lassen.

In wenig Ol kurz andiinsten.

Mit Rotwein abléschen und
weichschmoren bis die Flis-
sigkeit komplett verdampft
ist.

PORTO
BELLO
PiLZ

Riesen
Champignon
(kraftig im
Geschmack)

Suudeln R

XIX=-XXVI1I

René Schudels Koch-Episoden

Sl




