Meniiauswabhl fiir ,,Tod aus dem Reagenzglas®

Veganes Menii

Vorspeise (fiir 6 Personen):
»Fallobst & Spurensicherung“ - Salat mit gerdsteten Weintrauben, karamellisierten Walniissen und Senf-Va-
nille-Dressing

Fiir den Salat:

150 g Rucola

150 g Feldsalat oder Babyspinat

300 g rote und/oder griine kernlose Weintrauben
2 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin

1 Prise Salz & Pfeffer

100 g Walniisse
1 EL Ahornsirup oder Zucker

Fiir das Dressing:

3 EL Olivenol

2 EL heller Balsamico oder WeifSweinessig

1 TL grober Senf (z. B. Dijon)

1 TL Agavendicksaft oder Ahornsirup

1/2 TL Vanilleextrakt oder das Mark von 1/4 Vanilleschote
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1. Gerostete Weintrauben:

Weintrauben waschen und halbieren.

Auf ein Backblech mit Rosmarin, Olivendl, Salz & Pfefter geben.

Bei 180 °C ca. 15 Minuten rosten, bis sie leicht karamellisieren und Saft verlieren.

2. Karamellisierte Walniisse:
Walniisse in einer Pfanne mit 1 EL Zucker oder Sirup anrdsten, bis sie glanzen.
Auf Backpapier abkiihlen lassen.

3. Dressing:
Alle Zutaten fiir das Dressing gut vermengen oder schiitteln.

4. Anrichten:
Salate mischen, gerdstete Trauben und Walniisse dariibergeben.

Mit dem Dressing betraufeln.

Hauptgericht (fiir 6 Personen):
»Extrahierte Gemiise-DNA mit Erbsenschaum® — Gefiillte Auberginenréllchen auf Kartoffel-Erbsen-Creme

Zutaten:

3 mittelgrofle Auberginen

200 g Quinoa

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

100 g getrocknete Tomaten, klein gewiirfelt



1 Handvoll Basilikum, fein gehackt

500 g Kartoffeln

300 g Erbsen (TK oder frisch)

1 Dose Kokosmilch

Salz, Pfeffer, Muskat, Gemiisebriihe, Olivenol

Zubereitung:

Auberginen lings in diinne Scheiben schneiden, salzen, grillen oder in der Pfanne braten.

Quinoa kochen, mit Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch und Basilikum zu einer Masse vermengen. Mit etwas
Gemiisebriihe, Salz & Pfefter wiirzen.

Auberginenscheiben mit der Masse fiillen, einrollen, in einer Backform bei 180 °C 10 Minuten backen.
Kartoffeln und Erbsen kochen, mit Kokosmilch piirieren, mit Salz, Pfeffer & Muskat abschmecken.

Die Creme wie ein ,,Laborboden® auf den Teller geben, Réllchen darauf anrichten.

Nachspeise:
»oweetynol-Créme im Becherglas mit Beerenblut®

Zutaten (fiir 6 Personen):

Fiir die Vanille-Créeme:

500 ml Haferdrink (oder Sojadrink, leicht gesiif3t oder auch Typ Vanille)
3 EL Mais- oder Kartoffelstarke

2 EL Zucker (nach Geschmack)

1 TL Vanilleextrakt oder Vanillepaste

1 Prise Kurkuma (fiir leichte gelbliche Farbe)

Fiir das Beerenblut:

200 g gemischte Beeren (TK oder frisch)
2 EL Ahornsirup oder Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

1. Vanille-Créme:

400 ml Pflanzenmilch mit Vanille und Zucker aufkochen.

In den restlichen 100 ml die Starke glatt riihren.

Sobald die Milch kocht, Starke-Mix einrithren und unter Rithren eindicken lassen (ca. 1-2 Minuten).
Mit einer Prise Kurkuma leicht einférben (nicht zu viel - es soll nur zart gelb sein).

In Gldser oder kleine Bechergldser fiillen, abkiihlen lassen und kalt stellen.

2. Beerenblut:
Beeren mit Zucker und Zitronensaft in einem kleinen Topf erhitzen.
Kurz einkochen, dann piirieren oder durch ein Sieb streichen (optional).

Abkiihlen lassen.

Anrichten:

Vanille-Creme mit 1-2 EL Beerensauce toppen.

Mit einem kleinen Holzstabchen (z. B. Zahnstocher) ,,Blutspritzer” auf dem Rand gestalten.
Optional: Kleine Minzblatter oder Schokospéne als ,,Tatortmarkierung® garnieren.



Meniiauswabhl fiir ,,Tod aus dem Reagenzglas®

Menii Mit Fleisch - Die Suif$stoffformel

Vorspeise:
»Analyseplatte - Rote-Bete-Carpaccio mit Ziegenkdseperlen

Zutaten (fiir 6 Personen)

4 gekochte Rote Beten

150 g Ziegenfrischkase

3 EL Joghurt

1,5 TL Zitronensaft

Salz, Pfeffer

3 EL Balsamico-Creme

1,5 TL Xylit (oder Zucker)

3 EL Olivenol

6 Xylit-Crackerchips (alternativ diinne Knéckebrotstiicke)

Zubereitung

1. Rote Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und ficherartig auf den Tellern auslegen.

2. Ziegenfrischkése mit Joghurt und Zitronensaft cremig rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
einem Teeloffel kleine Nocken formen oder mit einer Pipette kleine ,,Perlen aufspritzen.

3. Balsamico-Creme mit Xylit und Olivendl verrithren und in Pipetten oder kleinen Glasflaschchen servieren
— Giste diirfen selbst dosieren.

4. Mit Crackern garnieren.

Serviervorschlag: Carpaccio auf flachen, weiflen Tellern anrichten. Pipette mit Dressing danebenlegen, sodass
die Giste ,,experimentieren konnen.

Hauptgang: ,, Kalorienkontrolle - Sous-vide-Lachs mit Fenchelgemiise und Stevia-Citrus-Sauce
Zutaten (fiir 6 Personen)

6 Lachsfilets (je 150-180 g)

1,5 Fenchelknolle

1,5 Orange (Saft & Abrieb)

1,5 Zitrone (Saft & Abrieb)

225 ml Gemiisebriihe

75 ml Weifiwein

1,5 EL Butter

1,5 TL Stevia (oder 2 TL Zucker)
Salz, Pfeffer

Olivenol

Zubereitung

1. Sous-vide (oder sanft gegart): Lachsfilets leicht salzen, pfeffern und in Topf mit Deckel mit 1 EL Olivendl
geben. Bei 50 °C ca. 25 Minuten garen (alternativ: sanft im Ofen bei 90 °C garen).

2. Fenchelgemiise: Fenchel in feine Streifen schneiden, in Butter anschwitzen, mit Brithe und Weifiwein ab-
16schen, 10 Minuten kocheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Sauce: Orangensaft, Zitronensaft, Abrieb und Stevia kurz einkochen, bis leicht dickfliissig. Mit etwas Butter
binden.

4. Lachs auf Fenchelgemiise setzen, Sauce dariibertraufeln.

Serviervorschlag: Auf einem ldnglichen Teller servieren, Lachs mittig, Fenchelgemiise darunter, Sauce mit
Pipette oder in kleinen Glasrohrchen separat anbieten.



Dessert:
»Molekulare Stile” - Tiramisu im Reagenzglas

Zutaten (fiir 6 Personen)

375 g Mascarpone

250 ml Sahne

3 Eigelb

3 EL Erythrit (oder Zucker)

150 g Loffelbiskuit (oder zuckerreduzierte Variante)
200 ml Espresso

Kakaopulver zum Bestduben

Zubereitung

1. Eigelb mit Erythrit cremig schlagen. Mascarpone einriihren.

2. Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

3. Loffelbiskuits in Espresso tranken und in kleine Stiicke schneiden.

4. Abwechselnd Creme und Biskuit in Reagenzglaser oder kleine Laborflaschen schichten.
5. Mit Kakao bestduben und kaltstellen.

Serviervorschlag: Reagenzgldser auf ein Labor-Gestell stellen, evtl. mit kleinen Etiketten (,,Probe AS
»Probe B) beschriften.

Dekorationsideen fiir den Tisch

« Tischlaufer in Weif3 (wie sterile Laboroberflaichen).

« Glasflaschen, Erlenmeyerkolben, Reagenzgliser als Vasen fiir Krdauter oder kleine Blumen.

« Beschriftungen im Laborstil: Kleine Etiketten mit ,,Probe 17 ,Substanz X* etc. fiir Wasser- und Weingléser.
o Laborleuchten-Effekt: LED-Teelichter unter Glasglocken, die wie sterile Leuchten wirken.

« Servietten wie Laborkittel gefaltet oder in Reagenzgldser gesteckt.

 Meniikarten als ,,Versuchsprotokoll“ gestaltet.



