
Menüauswahl für Nacht des Wahnsinns im bayerischen 1920er Stil

Veganes Menü

Hauptspeise: Fleischpflanzerl mit Kartoffelsalat und dunkler Bratensoße

Vegane Fleischpflanzerl
Zutaten f(ür 4 Personen)
200 g Kidneybohnen oder schwarze Bohnen (aus der Dose, abgetropft)
150 g Haferflocken oder Semmelbrösel
1 Zwiebel, fein gewürfelt
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
100 g geriebene Karotte
2 EL Sojasauce
2 EL Tomatenmark
1 TL Senf
1 TL Paprikapulver, edelsüß
1 TL getrockneter Thymian
Salz & Pfeffer nach Geschmack
2–3 EL Pflanzenöl zum Braten

Optional für mehr „Biss“:
50 g Walnüsse, grob gehackt
1 EL Leinsamen, mit 3 EL Wasser angerührt als Ei-Ersatz

Zubereitung
1. Bohnen vorbereiten
Die Bohnen in einer Schüssel mit einer Gabel oder Kartoffelstampfer grob zerdrücken.
Sie sollten eine stückige, aber formbare Masse ergeben.

2. Masse herstellen
Zwiebel, Knoblauch und geriebene Karotte zu den Bohnen geben.
Haferflocken oder Semmelbrösel hinzufügen.
Sojasauce, Tomatenmark, Senf, Paprikapulver, Thymian, Salz und Pfeffer untermengen.
Optional: Walnüsse und angerührte Leinsamen für bessere Bindung und Textur einrühren.
Alles gut vermengen und 10 Minuten ruhen lassen, damit die Masse etwas fest wird.

3. Patties formen
Mit nassen Händen 8 gleich große Pflanzerl formen (ca. 2–3 cm dick).
Die Masse sollte gut zusammenhalten – bei zu feuchter Konsistenz noch etwas Semmelbrösel hinzufügen.

4. Braten
Pflanzenöl in einer großen Pfanne erhitzen.
Die Pflanzerl bei mittlerer Hitze ca. 4–5 Minuten pro Seite braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.
Vorsichtig wenden, damit sie nicht auseinanderfallen.

5. Servieren
Traditionell mit Kartoffelsalat, veganem Kartoffelpüree oder gedünstetem Gemüse servieren.
Optional mit Senf oder veganer Bratensauce garnieren.



Dunkle Vegane Bratensoße

Zutaten (für 4 Personen)
2 EL Pflanzenöl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl)
1 große Zwiebel, fein gewürfelt
1 Karotte, grob gewürfelt
1 Stange Sellerie, grob gewürfelt
2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Tomatenmark
500 ml Gemüsebrühe
2 EL Sojasauce oder Tamari
1 EL Rotwein oder Apfelessig (optional, für Tiefe)
1 TL Paprikapulver, geräuchert (optional für Röstaromen)
1–2 TL Stärke oder Mehl (z. B. Weizen- oder Maismehl) zum Andicken
Salz & Pfeffer nach Geschmack
1 TL frische oder getrocknete Kräuter nach Wahl (Thymian, Rosmarin, Petersilie)

Zubereitung
1. Gemüse anrösten
Öl in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.
Zwiebel, Karotte und Sellerie ca. 5–7 Minuten anrösten, bis sie Farbe bekommen und weich werden.
Knoblauch kurz mitrösten.

2. Tomatenmark und Röstaromen
Tomatenmark einrühren und 2–3 Minuten leicht anrösten, bis es dunkel wird.
Optional Paprikapulver hinzufügen.

3. Ablöschen
Mit Gemüsebrühe ablöschen.
Sojasauce und optional Rotwein/Apfelessig hinzufügen.
Aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze 10–15 Minuten köcheln lassen.

4. Pürieren und andicken
Die Gemüsebrühe mit einem Stabmixer fein pürieren, damit die Sauce schön glatt wird.
Stärke oder Mehl mit etwas kaltem Wasser anrühren (1 EL Stärke + 2 EL Wasser) und unter die köchelnde 
Sauce rühren.
2–3 Minuten köcheln lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.

5. Abschmecken
Mit Salz, Pfeffer und Kräutern abschmecken.
Optional noch einen Spritzer Sojasauce für Tiefe oder einen kleinen Löffel Zucker für Balance hinzufügen.

6. Servieren
Über vegane Fleischpflanzerl, Bratenersatz, Kartoffelpüree oder Semmelknödel geben.
Die Sauce kann auch warm in einem kleinen Kännchen separat serviert werden.



Bayerischer Kartoffelsalat mit Räuchertofu

Zutaten (für 4 Personen)
800 g festkochende Kartoffeln
150 g Räuchertofu, gewürfelt
1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt
3 EL Apfelessig oder Weißweinessig
4 EL Pflanzenöl (z. B. Sonnenblumen- oder Rapsöl)
100 ml Gemüsebrühe
1 TL Senf
Salz & Pfeffer nach Geschmack
2 EL frische Petersilie, fein gehackt
Optional: 1 TL Zucker oder Ahornsirup für Balance

Zubereitung
1. Kartoffeln vorbereiten
Kartoffeln mit Schale in Salzwasser ca. 20–25 Minuten kochen, bis sie weich, aber noch fest sind.
Abgießen, kurz abkühlen lassen, pellen und in Scheiben oder Würfel schneiden.

2. Tofu anbraten
Räuchertofu in Würfel schneiden.
In einer kleinen Pfanne ohne Fett oder mit 1 TL Öl leicht anrösten, bis die Würfel Farbe bekommen.

3. Dressing zubereiten
Zwiebelwürfel in einer kleinen Schüssel mit Essig und Senf verrühren.
Öl langsam einrühren, dann Gemüsebrühe hinzufügen.
Mit Salz, Pfeffer und optional Zucker abschmecken.

4. Kartoffelsalat zusammenstellen
Noch warme Kartoffeln in eine große Schüssel geben.
Das Dressing über die Kartoffeln gießen und vorsichtig vermengen, damit die Scheiben nicht zerfallen.
Räuchertofu und gehackte Petersilie unterheben.

5. Durchziehen lassen
Den Salat mindestens 30 Minuten ziehen lassen, damit sich die Aromen verbinden.
Vor dem Servieren noch einmal abschmecken.



Nachspeise: Vegane Bayerische Creme (Bavarois)

Zutaten (für 4 Personen)
400 ml pflanzliche Sahne (z. B. Soja-, Hafer- oder Kokos-Sahne)
250 ml pflanzliche Milch (z. B. Hafer- oder Sojamilch)
50 g Zucker (oder nach Geschmack)
1 Vanilleschote oder 1 TL Vanilleextrakt
4 Blatt Agar-Agar oder 6 g Agar-Agar-Pulver (veganer Gelatine-Ersatz)
200 g Fruchtpüree nach Wahl (z. B. Erdbeeren, Himbeeren, Maracuja)
Optional: Puderzucker oder frische Beeren zum Garnieren

Zubereitung
1. Agar-Agar vorbereiten
Agar-Agar-Blätter in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen (bei Pulver die angegebene Menge in 3–4 EL kal-
tem Wasser anrühren).

2. Vanillecreme herstellen
Vanilleschote längs aufschneiden, Mark herauskratzen.
Pflanzliche Milch zusammen mit Vanillemark/-extrakt und Zucker in einem Topf erhitzen (nicht kochen).
Agar-Agar ausdrücken (Blätter) oder angerührtes Pulver hinzufügen.
2–3 Minuten unter Rühren leicht köcheln lassen, damit Agar-Agar aktiviert wird.

3. Pflanzliche Sahne aufschlagen
Pflanzliche Sahne steif schlagen.
Ein paar Löffel der warmen Vanillemilch vorsichtig unter die Sahne heben, dann die gesamte Masse unter-
rühren, vorsichtig, damit die Creme luftig bleibt.

4. Fruchtpüree einarbeiten (optional)
Etwa die Hälfte des Fruchtpürees vorsichtig unter die Creme heben, um eine fruchtige Note zu erzeugen.
Alternativ das Püree separat als Sauce servieren.

5. Kühlen und Servieren
Die Creme in Dessertgläser oder Förmchen füllen.
Mindestens 3–4 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.
Vor dem Servieren mit restlichem Fruchtpüree, Puderzucker oder frischen Beeren garnieren.

Tipps für eine perfekte vegane Bayerische Creme:
Agar-Agar muss wirklich erhitzt werden, sonst geliert die Creme nicht.
Pflanzliche Sahne möglichst luftig schlagen, um die cremige Konsistenz zu bewahren.
Für intensivere Vanillenote kann man zusätzlich 1 TL Vanillezucker verwenden.

Für die nicht vegane Variante benutze normale Sahne und Kuhmilch und statt Agar-Agar Blatt-Gelatine.



Menüauswahl für Nacht des Wahnsinns im bayerischen 1920er Stil

Menü mit Fleisch
als Nachspeise bitte die Variante der Bayerischen Creme zubereiten

Schweinsbraten mit Knödeln und Krautsalat
Zutaten (für 4 Personen)
Für den Schweinsbraten
1,5 kg Schweineschulter oder -nacken (mit Schwarte)
Salz & Pfeffer
2 TL Kümmel (optional)
2 Zwiebeln, geviertelt
2 Karotten, in grobe Stücke geschnitten
2 EL Pflanzenöl
250 ml dunkles Bier
250 ml Gemüse- oder Fleischbrühe

Für die Semmelknödel
6 alte Semmeln (Brötchen), in Würfel geschnitten
250 ml Milch
2 Eier
1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt
2 EL Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Für den Weißkrautsalat
500 g Weißkohl
3 EL Weißweinessig
2 EL Öl
1 TL Zucker
Salz & Pfeffer
Optional: 1 kleine Zwiebel, fein gewürfelt

Zubereitung
1. Schweinsbraten vorbereiten
Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Fleisch rundherum mit Salz, Pfeffer und Kümmel einreiben.
Öl in einem Bräter erhitzen, Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, bis die Kruste Farbe bekommt.
Zwiebeln und Karotten rundherum verteilen.
Mit Bier und Brühe ablöschen.
Bräter abdecken oder mit Alufolie abdecken, ca. 1,5 Stunden im Ofen schmoren lassen.
Nach 1 Stunde die Folie entfernen, Braten mit Bratensaft übergießen, damit die Kruste schön knusprig wird.

2. Semmelknödel zubereiten
Semmelwürfel in eine Schüssel geben.
Milch erwärmen und über die Semmeln gießen, 10 Minuten einweichen lassen.
Zwiebel in Butter glasig dünsten, zu den Semmeln geben.
Eier, Salz, Pfeffer und Muskat unterrühren.
Aus der Masse 8 Knödel formen.
In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

3. Weißkrautsalat
Weißkohl fein hobeln oder schneiden.
Essig, Öl, Zucker, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrühren.
Optional Zwiebelwürfel hinzufügen.
Kraut mit Dressing vermengen und mindestens 20 Minuten ziehen lassen.

4. Bratensauce zubereiten
Bratensaft aus dem Bräter abseihen.
Flüssigkeit kurz aufkochen, ggf. etwas mit Stärke oder Mehl andicken.Mit Salz, Pfeffer und Bier abschmecken.


