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Wasser mit Salz aufkochen lassen, von der Platte ziehen, Polenta ein-
riihren und auf der Platte 15 Minuten weiter ausquellen lassen. Danach
auf ein geoltes Blech flach aufstreichen.

Backrohr auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Belagrot:

Zwiebel klein schneiden und résten, Karotten klein schneiden und da-
zugeben. Zucchini/Fenchel ebenfalls klein schneiden und 15 Minuten
mitrosten lassen. Danach TomatensofB3e hinzufiigen und wiirzen. So3e
auf die eine Halfte der Polenta streichen und mit geriebenem Kase
bestreuen.

Belag griin:

Das Spinatgriin und die Wildkrauter 6 Minuten in Salzwasser kochen.
Lauch in feine Ringe schneiden und in Ol résten. Spinatgriin mit in die
Pfanne geben und mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Den griinen
Belag auf der anderen Hailfte der Polenta verteilen. Schafskdse klein
schneiden und darauf verteilen.

Die Polentapizza 30 Minuten bei 180°C im Rohr backen.

Zusatztipp zum Rezept
Marlene Fritz und die Studierenden der Privaten Padagogischen
Hochschule der Diézese Linz haben sich auch auf die Suche
nach einem klimafreundlichen Pizzarezept gemacht. Ihr klarer
Favorit war eine Rote-Riibenpizza, die immer Saison hat.

Die Polentapizza ist eine
tolle Variation der , klassischen”
Pizza. Durch die beiden unterschied-
lichen Beldge ist fiir jeden Ge-
schmack etwas dabei.

Sommer

Lutaten

Teig::

2,51 Wasser
800 g Polenta
Salz
Muskatnuss
Olivenol

Belag griin:

750 g Blattspinat, Giersch,
Brennnessel, Krauter,
Melde, Radieschengriin
1Lauchstange

3 Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

200 g Schafskase

Belag rot:

3 Zwiebel

3 Zucchini

3 Karotten und Fenchel

1 Fl. Tomatenpolpa / Passata,
dickfliissig

3 Knoblauchzehen

Oregano

Pfeffer, Salz

200 g Gouda

Rein pflanzliche Alternative

Beim roten Belag einfach den
Gouda weglassen oder einen
veganen Pizza-Schmelzkise

probieren.
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Seewinkler veganer Kebab
mit Pfeffermarille, Tofucreme und Wildkrautersalat

Thomas Krejci, Mario Bachhofer, Manuel Mitterberger, Laszlo Bakos und Manuel Béck,
St. Martins Therme & Lodge
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Reihenfolge der Herstellung: 1. Brotteig anfertigen,gehen lassen 2. Ma-

rille einkochen 3. SpieBe herrichten 4. Tofucreme herstellen 5. Brot ba-
cken 6. Salat herrichten 7. SpieBe grillen 8. Salat marinieren.

Apfelessigbrot:

Angegebene Mehlsorten mischen und mit einer Vertiefung in der Mit-
te auf sauberer Arbeitsflaiche hdufen. Germ und Salz in Apfelessig, Ho-
nig und Wasser aufldsen.

Germgemischindie Vertiefunggeben undvorsichtigeinarbeiten. Nach
etwa 5-8 Minuten intensiven Knetens entsteht ein glatter, leicht klebri-
ger Teig. Den Teig zu einem flachen Laib formen und auf ein Backblech
mit Backpapier legen. Mit einem mehlierten Tuch abdecken und bei
Zimmertemperatur 1,5 Stunden gehen lassen.

Waihrenddessen Backrohr auf 220°C vorheizen. Nach Ende der Geh-
zeit das Brot in das vorgeheizte Backrohr geben. Das Rohr die ersten
10 Minuten nicht 6ffnen. Nach 10 Minuten das Backrohr auf 200°C zu-
riickdrehen und 20 Minuten fertig backen. Probe: Wenn man das Brot
umdreht, darauf klopft und es hohl klingt, dann ist es fertig!

Pfeffermarillen-Dressing:

Die Halfte der Marillen halbieren und entkernen. Honig in einem klei-
nen Topf karamellisieren. Wenn der Honig zu schdumen beginnt, die
weiteren Arbeitsschritte verfolgen, er wird dann schnell braun!
Pfeffer, Marillen und Wasser hinzugeben, kurz kdcheln lassen.

Wenn die Marillen weich und leicht glasig sind, die Pfefferkérner ent-
fernen. Im Morser zu einer breiigen Konsistenz zerstoBen und zuriick
in den Topf gieBen. Den Rest der Marillen, ebenfalls halbiert und ent-
kernt, hinzugeben und kurz kécheln lassen.

SpieBe:

Gemiise waschen, Zwiebel schdlen, Paprika entkernen und alles in
mundgerechte Stiicke schneiden. Nach Belieben den SpieB mit Gemii-
se bestiicken und salzen. Auf dem Holzkohlegrill oder am offenen Feu-
er grillen, bis das Gemiise gar ist.

Fortsetzung siehe ndchste Seite!

Sommer

Lutaten

Apfelessigbrot:

185 g Dinkelmehl, glatt
185 g Weizenmehl, glatt
100 g Roggenmehl, glatt
10 g frischer Germ

8 ml Apfelessig

5 g Honig

300 ml warmes Wasser
13 g Salz

Pfeffermarillen-Dressing:
6 Marillen
100 g Honig
5 Korner griiner Pfeffer
100 ml Wasser

GemiisespieBe:
1 Paprika, rot
1 Paprika, gelb
1Zucchini
1Zwiebel, rot
8 Cherrytomaten
Alternative: eingelegtes
Gemiise

Tofucreme:
220 g Tofu
Gemdiiseabschnitte der oben
angegebenen Zutaten
3ELOI
Wildkrauter zum Wiirzen
(z. B. BeifuB3, Hirtentaschel)

Wildkrautersalat:
pro Person eine Handvoll
Spitzwegerich
2 Handvoll Schafgarbe
1 Handvoll Sauerampfer




Tofucreme:

Tofu morsern. Gemiiseabschnitte (v.a. Abschnitte und Enden der Zucchini) in einer hitzebestan-
digen Schiissel mit Ol vermengen und etwas salzen. Nach den ersten 10 Minuten kann der Back-
ofen mit dem Brot gedffnet werden - die Gemiisereste werden dazugestellt,um sie weich zu garen.
Die weich gegarten Gemiisereste im Morser mit dem Tofu vermengen. Die Creme mit Salz, Pfeffer,
Wiesenkrautern und einem Schuss Apfelessig abschmecken.

Wildkrautersalat:
Blatter sortieren, putzen, gegebenenfalls klein zupfen und griindlich in kaltem Wasser waschen.

Anrichten:

Das Brot vierteln und die Einzelteile horizontal bis knapp zur Kruste einschneiden, sodass sich eine
Tasche ergibt. Die Innenseiten mit Tofucreme bestreichen. Wildkrautersalat in der Sauce der Pfef-
fermarille marinieren und zuunterst in das Brot geben. Die Marillen auf dem Salat verteilen, den
SpieB ins Brot legen und das Gemiise mit den Brothalften festhalten und den SpieB entfernen.

Das Brot kann auch im Dutch Oven gebacken werden.

Die Pfeffermarillen kénnen in groBeren Mengen eingekocht und abgefiillt werden. Die Marillen-
kerne konnen zum Ziehen neuer Pflanzen genutzt werden.

Alternativ zu frischem Gemiise kann eingelegtes Gemiise verwendet werden.

Das Kiichen- und das Outdoor-
team der St. Martins Therme & Lodge haben
sich zusammengetan,um dieses Rezept zu kreieren.
Die verwendeten Zutaten sind im Seewinkel regional
verfiigbar, die meisten Lieferanten sind von unserem
Standort aus mit dem Fahrrad erreichbar. Bei der Her-
stellung sollten kaum Abschnitte anfallen und die
Komponenten kénnen haltbar gemacht werden.
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