Geschmorte Jackfrucht im Kokosmilch-Bete-Brotchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:
150 g Rote Bete

10 g Hefe

1 EL Sesamsamen
Fiir die Jackfrucht:
325 g griine Jackfrucht
2 EL Pflanzenol

4 TL Sojasauce

200 ml Kokosmilch
1 TL Zucker

1 grofle Zwiebel
2 TL Tomatenmark
150 ml Wasser

400 g Weizenmehl (405)
1 TL Salz

2 Knoblauchzehen
1 TL Mehl
100 ml Rotwein

25 ml Kaffee

1 Spritzer Liquid Smoke

Fiir den Kohl und Mayonnaise:
200 g Spitzkohl Salz 1 Prise Zucker

25 ml Sojamilch 80 ml Sonnenblumensl 2 TL weifler Balsamico
1,5 EL Ahornsirup 1/2 TL Senf (mittelscharf) weifler Pfeffer

1 Msp. Kala-Namak (schwarzes Salz) 1 kleine rote Zwiebel 1/2 Bund Blattpetersilie
4 EL gertstete Erdnusskerne 1 Spritzer Weilweinessig

1 Prise Salz 1 Prise Zucker

Fiir die Brotchen die Rote Bete griindlich abbiirsten, den Wurzelansatz sparsam entfernen, die
Bete mit Schale in feine Wiirfel schneiden. Betewtirfel und Kokosmilch aufkochen und zugedeckt
5-8 Minuten sanft kocheln, bis die Rote Bete weich ist. Danach vom Herd ziehen, so fein wie
moglich pilirieren und lauwarm abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit das Mehl in eine grofie Schiissel sieben, eine Mulde in die Mitte driicken und
die zerbroselte Hefe und den Zucker hineingeben. Die lauwarme Kokos-Rote-Bete-Mischung iiber
die Hefe in die Mehlmulde gieflen und 5-10 Minuten stehen lassen, bis die Hefe Blasen wirft.
Anschlieend Salz zugeben und mit den Knethaken des Handriihrgeréts oder in der Kiichen-
maschine zu einem glatten Teig verarbeiten. Danach noch 2-3 Minuten per Hand weiterkneten,
bis die Teigoberfliche seidig-matt glanzt und sehr glatt ist. Den Teig zur Kugel formen, in eine
leicht bemehlte Schiissel geben und zugedeckt 2 Stunden an einem warmen Ort auf das Doppelte
aufgehen lassen.

Die Jackfrucht durch ein Sieb abgieflen und sorgfiltig mit kaltem Wasser abspiilen, dann ab-
tropfen lassen und gut trockentupfen.

Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen. Die Zwiebeln in diinne Streifen schneiden, den Knob-
lauch fein wiirfeln. Groflere Jackfruchtstiicke ldngs halbieren.

FEtwas Pflanzendl bei mittlerer Hitze in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin lang-
sam anbraten, bis sich die Rénder goldbraun farben. Herausnehmen, erneut etwas Pflanzenol auf
mittlerer Stufe im Schmortopf erhitzen und die Jackfruchtstiicke rundherum goldbraun anbraten.
In der letzten Minute den Knoblauch und die Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Tomatenmark
und das Mehl zugeben und unter Rithren anbraten, bis sich Rostaromen entwickeln. Mit Soja-
sauce, Wasser, Rotwein und Kaffee abléschen, Salz und Liquid Smoke zugeben und umriihren.
Die Mischung aufkochen, dann zugedeckt ca. 2 Stunden bei niedriger Temperatur sanft auf dem
Herd schmoren.

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den aufgegangenen Teig auf eine Backunterlage oder die leicht bemehlte Arbeitsplatte stiirzen
und zu einer 20 cm langen Rolle ausziehen. Die Rolle vierteln und aus den Teiglingen l&ngli-



che Brotchen formen. Die Oberseite der Brotchen im Sesam wiilzen, {iberschiissige Sesamkorner
abklopfen. Die Teiglinge auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Bei Raumtemperatur 15
Minuten ruhen lassen. Die Brotchen anschlieBend 30-35 Minuten im vorgeheizten Ofen backen.
Sie sind fertig gebacken, wenn sie beim Klopfen auf der Unterseite hohl klingen.

Den Spitzkohl halbieren und den Strunk sowie unschéne duflere Blitter entfernen. Kohlhélften
dann in sehr diinne Streifen schneiden. Die Kohlstreifen mit 1 TL Salz und 1 TL Zucker in
eine grofle Schiissel geben und die Gewiirze mit sanftem Druck unterkneten, dann die Schiissel
beiseite stellen.

Fiir die Mayonnaise zimmerwarme Sojamilch und Pflanzendl in ein hohes Mixgefa$ fiillen. Mit
dem Piirierstab auf hochster Stufe aufmixen, dabei am Boden des Gefiafles beginnen und den
Stab langsam nach oben ziehen. Solange mixen, bis eine helle Creme entsteht.

Die Mayonnaise Balsamico, Ahornsirup, Senf, Salz, Pfeffer und Kala Namak abschmecken.

Die rote Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln und mittelfein hacken. Die Niisse grob hacken.

Den Kohl kurz vor dem Servieren mit Weiflweinessig und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Brotchen bis zur Hilfte aufschneiden und mit der Mayonnaise bestreichen.
FEtwas vom Spitzkohl und den roten Zwiebeln sowie geschmorte Jackfruit in die Brotchen fiillen,
mit der gehackten Petersilie und den Niissen bestreuen und servieren.
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