
Ablaufplan:

	Team 1
	Team 2
	Team 3
	

	Dessert: Vanillepudding kochen
	Dessert: Kürbisbutter: Kürbis bestreichen und in den Ofen, restliche Zutaten in eine Schüssel
	Vorspeise: Ofengemüse vorbereiten
	10 Minuten

	Dessert: Vanillepudding in Gläser und kaltstellen
	Vorspeise: Aioli
	Vorspeise: Marinade zubereiten und verteilen
	10 Minuten

	Vorspeise: Pumpkin Spice Hummus
	Hauptgang: Zwiebel würfeln, Grünkohl putzen und kleinschneiden
	Vorspeise: Möhrensalat
	20 Minuten

	Tisch decken für Vorspeise
	Dessert: Kürbis aus dem Ofen, auskratzen und Butter fertig stellen, abkühlen
	Vorspeise: Ofengemüse in den Ofen
	20 Minuten

	Vorspeise
	
	
	20 Minuten

	Hauptgang Grünkohl kochen
	Dessert: Spekulatiusmousse zubereiten
	Hauptgang: Knusperdellen
	40 Minuten

	Dessert: Kürbisbutter und Mousse auf Vanillepudding verteilen, kaltstellen
	Tisch decken für Hauptgang
	
	10 Minuten

	Hauptgang
	
	
	20 Minuten

	Dessert
	
	
	20 Minuten

	
	
	
	2h 50 Minuten





Vorspeise

Vegane Aioli

7 EL Bohnenwasser (bzw. Flüssigkeit aus einer Dose Bohnen oder Kichererbsen)
1 EL Apfelessig oder Zitronensaft
1 TL Senf
1 TL Salz
1 Knoblauchzehe
ca 250 ml geschmacksneutrales Pflanzenöl (z.B. Raps)

in ein Rührgefäß geben und mit dem Pürierstab kurz zu einer schaumigen Masse pürieren

Pflanzenöl langsam und unter stetigem Pürieren dazugeben, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist (je mehr Öl, desto fester wird die Aioli).


Pumpkin Spice Hummus

1 Dose Bohnen oder Kichererbsen
1 Knoblauchzehe
1 EL Apfelessig oder Zitronensaft
1 TL Salz
2 EL Tahini
1 EL Pumpkin Spice Gewürz
3 EL Olivenöl
3 EL Wasser mit Kohlensäure

zu einer cremigen Masse pürieren


Pumpkin Spice Gewürzmischung:
4 TL gemahlener Zimt
2 TL gemahlener Ingwer
1 TL gemahlene Nelke
1 TL gemahlener Muskat
½ TL gemahlener Piment
¼ TL gemahlener Kardamom
¼ TLgemahlener Kurkuma

Dessert

Kürbisbutter

250g Hokkaido
Kokosöl
1/4 TL Sternanis gemahlen
1/2 EL Zimt gemahlen
1/4 TL Kardamom gemahlen
1/4 TL frisch geriebene Muskatnuss
1/8 TL Salz
1 TL frisch gepresster Zitronensaft
60 ml Ahornsirup
60-120 ml Apfelsaft

Kürbis halbieren, mit Kokosöl bestreichen und bei 200 Grad für 30-45 Minuten im Ofen backen.
Kürbis auskratzen und mit den restlichen Zutaten pürieren.
Kalt stellen

Vanillepudding

500 ml Pflanzenmilch 
50 g Erythrit oder Zucker nach Wahl 
32 g Speisestärke 
32 g Cashewmus/Mandelmus
1 EL Vanilleextrakt
1 Prise Salz

1 Prise Kurkuma (optional für die Farbe)



Schritt 1: Pudding kochen

Alle Zutaten für den Pudding in eine mittelgroße Schüssel geben. Mit einem Schneebesen verrühren, bis sich die Speisestärke auflöst.

In einen Kochtopf umfüllen und die Mischung bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, dabei häufig umrühren.
Sobald der Pudding zu kochen beginnt, die Hitze auf niedrig stellen und ca. 1-2 Minuten lang ununterbrochen rühren. Er wird eindicken und cremig werden

Dann in Gläser abfüllen und kalt stellen.





Spekulatiusmousse

Kidneybohnenwasser (Flüssigkeit aus zwei Dose)
4 El Sahnesteif
100 gr Zartbitterschokolade (vegan)
4 El Biscoff Creme


Schokolade in Stücke brechen und in einen Topf geben. Den Topf vorsichtig einmal kurz erwärmen und die Schokolade unter rühren zum anschmelzen bringen. Topf sofort vom Herd nehmen, Schokolade rühren bis sie flüssig ist, die Biscoff-Creme unterrühren und dann alles abkühlen lassen.
Bohnenwasser in eine Schüssel geben und mit einem Handrühergerät für ca 5 Minuten zu einem (Ei)-Schnee aufschlagen. Wenn die Masse fester wird, Sahnesteif hinzufügen und zu einem festen Schaum aufschlagen.
Den Schaum mit einem Teigschaber beiseite schieben, die abgekühlte, geschmolzene Creme neben den Schaum laufen lassen und dann vorsichtig unterheben, bis sich alles so gerade vermischt hat. 

Kürbisbutter und Spekulatiusmousse auf den abgekühlten Vanillepudding geben und kalt stellen.

Vorspeise

Ofengemüse

Ofen vorheizen auf 180 Grad Umluft

1 Blumenkohl waschen und in Röschen zerkleinern
1 Kürbis in Scheiben schneiden

auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen

1 Tl Dänisches Rauchsalz
1 Tl geräuchertes Paprika Pulver
1 Tl Paprikapulver Edelsüß
4 El Hefeflocken
4 El Olivenöl
2 El Sojasauce
6 El Wasser
zu einer gleichmäßigen Paste vermengen und mit einem Pinsel auf dem Gemüse verstreichen

Für 20 Minuten bei 180 Grad backen



Möhrensalat

1 kg Möhren
1 kleine Zwiebel
1/2-1 Tl Zucker
2-3 EL neutrales Öl
Salz
Pfeffer
Essigessenz

Die Möhren schälen und raspeln und die Zwiebel fein würfeln. Alle Zutaten miteinander vermengen, durchziehen lassen und nochmal abschmecken.

Hauptgang

Grünkohleintopf

1 Gemüsezwiebel
1 kg Grünkohl
300 gr Kartoffeln (festkochend)
1 El Dänisches Rauchsalz
3 EL Buchweizengrütze
2 El Senf
4 El veganes Zwiebelschmalz
50 gr vegane Butter
0,5l Gemüse- oder Misobrühe

Gemüsezwiebeln fein würfeln und in veganer Butter leicht glasig dünsten
Grünkohl waschen und kleinschneiden, hinzufügen, Grütze und Rauchsalz hinzufügen und ebenfalls leicht andünsten. Mit Brühe aufgießen und für 20 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen, gelegentlich umrühren, Kartoffeln schälen und würfeln, hinzugeben und weitere 20 Minuten 
für ca 30 - 45 Minuten kochen lassen, gelegentlich umrühren. 
Senf und Zwiebelschmalz hinzufügen, ggf mit Rauchsalz abschmecken.


Knusperdellen

2 Dosen Kidneybohnen 480 g abgespült und abgetropft 
2 EL Olivenöl 
3 Knoblauchzehen fein gehackt 
1 Gemüsezwiebel fein gehackt 
1 EL Soja-Sauce 
100 g Sonnenblumenkerne 
120 g Haferflocken
8 EL Hefeflocken 
2 EL Tomatenmark 
2 TL Senf
1 Tl Dänisches Rauchsalz 
2 Tl Majoran
2 Tl geräuchertes Paprikapulver
2 EL Leinsamen

Bohnen auf einem Teller/Schüssel mit der Gabel leicht zerdrücken
Zwiebel mit etwas Öl in einer Pfanne glasig braten, Knoblauch hinzufügen und mit Sojasauce ablöschen.
Sonnenblumenkerne und Leinsamen in einem Mixer feinmahlen.
Alle Zutaten in einer Schüssel zu einen glatten Teig vermengen, 10 Minuten ruhen lassen und dann daumenlange Würstchen formen und platt drücken. Mit Öl in einer Pfanne von allen Seiten bei mittlerer Hitze knusprig braten

