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Gemüsekunst
Die große

Ob Salat, Spargel oder Bärlauch:  
Spitzenkoch Nils Henkel hat sich unsere 
Frühlingsfavoriten vorgenommen und  
daraus spektakuläre Rezepte entwickelt 

ONSENEI,  
Bärlauchjus,  
Morcheln,  
geröstete  
Zwiebel

FOTOS MATHIAS NEUBAUER
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SPARGEL, KAFFEE,  
Mascarpone, Gartenkräuter
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ROMANASALAT,  
Parmesancreme, Grapefruit,  
Petersilienkarto!eln
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AVOCADO, GERÖSTET,  
Erbsencouscous, Gewürzkefir,  
Zitrone
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AUBERGINE,  
Teriyaki-Bouillon, Miso,  
Meerrettich
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Onsenei, Bärlauchjus, 
Morcheln, geröstete 
Zwiebel

SCHWIERIGKEITSGRAD 
mittelschwer  
ZUBEREITUNGSZEIT  
60 Minuten
ZUTATEN für 4 Personen

ONSENEI
4 Bio-Eier, 20 Morcheln, Bärlauch-
blüten, Bärlauchspitzen

BÄRLAUCHJUS
40 g geschälte Karto!eln,  
30 g geschälte Schalotten, 
25 g Butter, 100 g Riesling, 
600 g Gemüsefond, 100 g Spinat, 
50 g frischer Bärlauch, 
50 g Rapsöl, 15 g Rapskernöl,  
Salz, weißer Pfe!er aus der Mühle 
Eiswasser 
 
RADIESCHEN
24 bunte Radieschen,  
100 g Butter, Salz,  
weißer Pfe!er aus der Mühle

ZWIEBELN, AUF SALZ GEGART
4 weiße Zwiebeln à etwa 50 g,  
100 g Meersalz

RÖSTZWIEBELCRUMBLE
2 Schalotten, 200 g Rapsöl, Salz

1 Für die Onseneier die Eier 
bei 65 °C etwa 50 Minuten in 
der Schale im temperierten 
Wasserbad garen. Durch diese 
Garung erhält das Eigelb eine 
besondere cremige Konsistenz. 
Morcheln putzen und waschen.
2 Für die Bärlauchjus die  
Karto!eln und die Schalotten 
würfeln und in etwas Butter 
anschwitzen, dann mit Riesling 
ablöschen. Den Wein auf die 

Hälfte einkochen, mit Gemüse-
fond au!üllen und etwa 10 Mi-
nuten weich köcheln. 
3 Den Spinat blanchieren und 
in Eiswasser abschrecken. Den 
Fond mit frischem Bärlauch, 
ausgedrücktem Spinat und 
dem Rapsöl im Mixer sehr fein 
pürieren, mit Salz und Pfe!er 
abschmecken und durch ein 
Mikrosieb passieren. Die  
Sauce entweder gleich ver-
arbeiten oder sofort in Eis-
wasser abkühlen, damit die 
grüne Farbe erhalten bleibt.
4 Die Radieschen putzen und 
waschen. Die Butter in einer 
Sauteuse erhitzen, bis die  
Molke zu Boden sinkt und die 
Butter zu bräunen beginnt.  
Die Butter durch ein feines 
Sieb passieren.
5 Die weißen Zwiebeln mit 
Schale in einen flachen Topf 
mit grobem Meersalz geben 
und bei 200 °C etwa 40 Minu-
ten im Ofen garen. Etwas ab-
kühlen lassen, die Zwiebeln 
schälen, vierteln und vorsichtig 
in einzelne Segmente zupfen. 
6 Für den Röstzwiebelcrumble 
die Schalotten schälen und 
fein würfeln. Das Rapsöl auf 
etwa 165 °C erhitzen und die 
Schalottenwürfel darin knusp-
rig frittieren. Die Schalotten-
würfel durch ein Sieb gießen, 
auf Küchenkrepp abtrocknen 
lassen und leicht salzen.
7 Die Radieschen und die  
Morcheln in der braunen But-
ter sautieren und mit Salz und 
Pfe!er würzen. Die Zwiebel-
segmente in der braunen But-
ter mit etwas Farbe anbraten. 
8 Radieschen, Morcheln und 
Zwiebeln kreisförmig auf tiefen 
Tellern anrichten. Die gegarten 
Eier vorsichtig aufschlagen, 
salzen und in der Tellermitte 
platzieren. Die warme Bär-
lauchjus angießen, die Bär-
lauchblüten und Bärlauchspit-
zen anrichten. Zum Schluss 
den Röstzwiebel crumble über 
das Eigelb streuen. 

Spargel, Ka!ee,  
Mascarpone,  
Gartenkräuter
 
SCHWIERIGKEITSGRAD leicht
ZUBEREITUNGSZEIT  
40 Minuten plus 24 Stunden 
Ruhezeit für das Ka!eeöl
ZUTATEN für 4 Personen

KAFFEEÖL
100 g Sonnenblumenöl, 
20 g Espressobohnen, 
40 g Espresso (Ristretto)

SPARGEL
20 weiße Spargelstangen, Salz, 
Butter, Zucker, 50 g Nussbutter 
(gebräunte Butter), 1 EL Sonnen-
blumenkerne, 1 EL Leinsamen,  
1 EL weiße Sesamsamen,  
8 Veilchenblüten, Vogelmiere, 
Sauerampferblättchen,  
Gierschblättchen

MASCARPONECREME
150 g Mascarpone, 60 g Joghurt, 
10 g Ka!eeöl (siehe Rezept oben), 
10 g Espresso (Ristretto),  
5 g Zi tronensaft, Salz, schwarzer 
Pfe!er aus der Mühle

1 Für das Ka!eeöl das Son-
nenblumenöl mit den Espres-
sobohnen mit einem Stabmixer 
etwa 1 Minute mixen und  
24 Stunden ziehen lassen. Das 
Ka!eeöl durch ein feines Sieb 
passieren und kurz vor dem 
Anrichten mit frisch gebrühtem 
Ristretto verrühren.
2 Spargel schälen und in  
kochendem Salzwasser mit 
Butter und Zucker bissfest  
kochen. Dann gut abtropfen 
lassen und in der Nussbutter 
leicht anbraten. Die Sonnen-
blumenkerne, Leinsamen und 

Sesamsamen in einer Pfanne 
leicht rösten. 
3 Für die Mascarponecreme 
den Mascarpone mit Joghurt, 
Ka!eeöl, Espresso und Zitro-
nensaft verrühren und mit Salz 
und Pfe!er abschmecken.
4 Vom angebratenen Spargel 
je 5 Stangen auf vorgewärm-
ten Tellern anrichten. Je 1 Löf-
fel Mascarponecreme auf dem 
Spargel platzieren und mit  
gerösteten Körnern bestreuen. 
Die Kräuter und Blüten auf-
legen und zum Schluss mit 
dem Ka!eeöl beträufeln, sofort 
servieren.

Romanasalat, Parme-
sancreme, Grapefruit, 
Petersilienkarto!eln 
 
SCHWIERIGKEITSGRAD
schwer 
ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minu-
ten plus 12 Stunden Trocken-
zeit für die Karto!elwürfel und 
24 Stunden Kühlzeit für das 
Petersilienöl
ZUTATEN für 4 Personen

PETERSILIENÖL
130 g Petersilienblätter, Salz, 
200 g kalt gepresstes Olivenöl, 
Eiswasser, Spritzflasche

ROMANASALAT 
UND KARTOFFELWÜRFEL
2 Romanasalatherzen,
4 schwarze Oliven mit Kern,
1 Grapefruit, 12 kleine Karto!eln  
(z.B. Drillinge), 1 Belana- 
Karto!el für die Karto!elwürfel,
Salz, 25 g Olivenöl,
25 g Nussbutter (gebräunte  
Butter), weißer Pfe!er,  
Puderzucker,
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25 g Butter zum Glasieren,
Grapefruitsaft, Parmigiano 
Reggiano zum Hobeln

PARMESANSCHAUM
150 g Belana-Karto!eln  
(etwa 40 Minuten bei 180 °C  
auf Salz gegart und gepellt),
75 g Milch, 140 g Dashi-Bouillon 
(Rezept siehe unten),
30 g Nussbutter (gebräunte 
Butter), 20 g Olivenöl,
200 g Riesling, 120 g geriebener 
Parmigiano Reggiano, 
1 Msp. Xanthan (Bindemittel), 
Salz, weißer Pfe!er aus der 
Mühle
ISI-Siphon (0,5 l) mit 2 Patronen

1 Für das Petersilienöl 100 g 
Petersilienblätter in stark  
gesalzenem Wasser etwa  
1 Minute kochen und dann in 
Eiswasser abschrecken. Gut 
aus drücken und mit restlichen 
30 g Petersilienblättern und 
dem Olivenöl etwa 3 Minuten 
im Mixer bei maximaler Dreh-
zahl pürieren. Das Püree auf 
Eis setzen, 24 Stunden kühl  
ruhen lassen und dann durch 
ein Mikrosieb laufen lassen.
2 Die Romanasalatherzen  
halbieren, sodass der Strunk 
noch die Blätter zusammen-
hält, und falls nötig waschen 
und trocknen. Die Oliven in  
feine Spalten schneiden. Die 
Grapefruit filetieren und den 
Saft au!angen. Die kleinen 
Karto!eln in der Schale ko-
chen und pellen. 
3 Für die Karto!elwürfel die 
geschälte Belanakarto!el  
in etwa 5 mm große exakte 
Würfel schneiden. Die Würfel 
in Salzwasser gar kochen und 
dann im Dehydrator oder 
Backofen bei 60 °C trocknen. 
Die trockenen Würfel in 180 °C 
heißem Olivenöl frittieren. Die 
Würfel gehen beim Frittieren 
auf und werden knusprig.
4 Für den Parmesanschaum 
die gepellten Karto!eln durch 
eine Presse drücken. Milch, 

Dashi-Bouillon, Nussbutter 
und Olivenöl auf etwa 70 °C 
erwärmen und mit den Kar-
to!eln in einem Mixer etwa  
5 Minuten fein mixen. 
5 Den Riesling auf 80 g ein-
kochen, mit dem geriebenen 
Parmesan und Xanthan unter-
mixen, mit Salz und Pfe!er  
abschmecken. Die Masse in 
den Siphon geben. Zwei  
N2O-Patronen einleiten und 
bei etwa 65 °C warm stellen.
6 Die halbierten Romanasalat-
herzen in Nussbutter und  
Olivenöl auf der Schnittseite 
hellbraun anbraten, dann wen-
den und mit Salz, Pfe!er und 
Puderzucker würzen. Die klei-
nen Karto!eln mit Butter und 
Petersilienöl glasieren. Salat-
herzen mit Grapefruitfilets und 
Olivenspalten belegen und mit 
Grapefruitsaft und Petersilienöl 
beträufeln. Den warmen Par-
mesanschaum in 4 vorgewärm-
te tiefe Teller spritzen. Das 
warme Petersilienöl mit einer 
Spritzflasche außen herum 
gießen. Je 1 Romanasalat- 
Hälfte in den Schaum setzen 
und je 3 Karto!eln anrichten. 
Den Salat mit gehobeltem  
Parmesan und den knusprigen 
Karto!elwürfeln bestreuen  
und servieren.

Dashi-Bouillon

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht 
ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minu-
ten plus 1 Nacht Einweichzeit  
ZUTATEN für 1,2 l 

40 g Kombualgen,
15 g getrocknete Shiitakepilze, 
4 g getrockneter Seetang, 
100 g helle Sojasauce, 6 g Salz

1 Die Kombualgen und die  
Shiitakepilze über Nacht in  
1,5 l Wasser einweichen. 
2 Dann au#ochen und den
Seetang hinzufügen, etwa  
20 Minuten ziehen lassen.  

3 Die Dashi-Bouillon durch  
ein Tuch passieren und  
mit der Sojasauce und Salz  
abschmecken. 

Avocado, geröstet, 
Erbsencouscous,  
Gewürzkefir, Zitrone
 
SCHWIERIGKEITSGRAD mittel-
schwer ZUBEREITUNGSZEIT 
55 Minuten plus 24 Stunden 
Ruhezeit für das Korianderöl
ZUTATEN für 4 Personen

AVOCADO
1 reife, aber feste Avocado,  
500 g Erbsen in der Schote,  
1 TL geräuchertes Sonnenblumen-
öl (Fertigprodukt, bosfood.de), 
Salz, weißer Pfe!er  
aus der Mühle,  
100 g gekochte Kicher erbsen, 
8 Kichererbsen in Knusperteig 
(Fertigprodukt, türkische  
Feinkost), Butter zum Dünsten,  
Erbsen kresse, Kräuter und Blüten
Gasbrenner (Flambierer)

ERBSENSUD
300 g Dashi-Bouillon  
(Rezept siehe links), 
85 g Erbsen (blanchiert oder TK), 
25 g Petersilie,  
Minze und Koriander, 15 g Sushi 
Seasoning, 25 g grünes Koriander-
öl (Rezept siehe Seite 62), Salz, 
weißer Pfe!er aus der Mühle, 
Zucker

GEWÜRZKEFIR
250 g Kefir, 2,5 g Agar-Agar,  
Saft und abgeriebene Schale  
von ½ Biolimette, 25 g Olivenöl, 
1 EL gehackter Koriander, 
½ TL Ras el-Hanout, 
1 Msp. Piment d’Espelette, 
1 Msp. Xanthan (Bindemittel), Salz

„Pure Nature“ war 
schon früh sein  

Motto: Nils Henkel, 
einer der besten 

deutschen Köche, ist 
ein Meister darin, 
Gemüse facetten-
reich und kreativ  
zu präsentieren.  
Der 52-jährige  

gebürtige  
Nord deutsche ist 

Chefkoch im  
„Bootshaus“ im Hotel 
Papa Rhein in Bingen 
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Die Schüssel mit einem Deckel 
verschließen und etwa 15 Mi-
nuten ziehen lassen, bis der 
Couscous den Fond aufge-
nommen hat. 
6 Die gewürfelten Zucker-
schoten in etwas Erdnussöl an-
dünsten. Den Erbsensud, die 
Zuckerschotenwürfelchen, Ko-
riander und Minze unterheben 
und mit Ras el-Hanout, Salz 
und Pfe!er abschmecken.
7 Die warmen Avocadoschei-
ben mit einem Gasbrenner 
rösten, anschließend mit ge-
räuchertem Sonnenblumenöl 
ein pinseln, mit Salz und Pfe!er  
würzen und je 2 Scheiben auf 
vorgewärmte Teller platzieren. 
Einige Tupfen vom Gewürzkefir 
auf die Avocado geben, dazwi-
schen einige Tupfen Zitronen-
gel spritzen. Die frischen Erb-
sen mit den Kichererbsen in 
etwas Butter andünsten. Je  
1 Lö!el warmen Erbsencous-
cous und die Erbsen zwischen 
den Avocadoscheiben anrich-
ten. Die Kräuter und Blüten  
sowie die knusprigen Kicher-
erbsen in Zitronengel und Ge-
würzkefir stecken, den Erbsen-
sud angießen und servieren.

Korianderöl

SCHWIERIGKEITSGRAD leicht 
ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minu-
ten plus 24 Stunden Kühlzeit 
ZUTATEN für 350 ml 

100 g Spinatblätter, Salz,
400 g Rapsöl, 
100 g Korianderblätter
Eiswasser

1 Spinatblätter in stark gesal-
zenem Wasser etwa 1 Minute 
kochen und dann in Eiswasser
abschrecken. 
2 Spinat gut ausdrücken und 
mit dem Rapsöl und den Kori-
anderblättchen etwa 3 Minuten 
im Mixer bei maximaler Dreh-
zahl pürieren. 

3 Das Püree 24 Stunden kühl 
ruhen lassen, anschließend 
durch ein Mikrosieb laufen  
lassen. 

  
Aubergine,  
Teriyaki-Bouillon, 
Miso, Meerrettich

SCHWIERIGKEITSGRAD 
mittelschwer
ZUBEREITUNGSZEIT 
90 Minuten
ZUTATEN für 4 Personen

GEWÜRZMISCHUNG
1 EL Vadouvan-Gewürz,  
½ TL Kümmel, ½ TL Koriander-
körner, ½ TL Kardamomsaat

AUBERGINEN
2 Auberginen, 80 g Erdnussöl, 
30 g Lupinen-Misopaste  
(z.B. von Schwarzwald Miso),  
30 g helle Sojasauce, 20 g geräu-
chertes Sonnenblumenöl  
(Fertigprodukt, bosfood.de), 
1 EL Gewürzmischung (siehe 
Rezept oben), 
1 TL Piment d’Espelette, 
1 Knoblauchzehe, Salz

TERIYAKISUD
3 Zitronengrasstangen,  
60 g Schalotten, 80 g Auberginen, 
40 g frischer Ingwer, 75 g Sake,
100 g Teriyakisauce, 
50 g salzarme Sojasauce, 
1000 g Dashi-Bouillon (Rezept 
siehe Seite 61), 
15 g getrocknete Shiitake-Pilze, 
10 g Kombualgen, 15 g frischer 
Koriander, 1 Chilischote (Birdseye),  
2 g Korianderkörner, 
2 g Sichuanpfe"er,  
2 g Kubebenpfe"er, 2 g Salz, 
grünes Korianderöl (Rezept siehe 
links)

WASABI-MAYONNAISE
250 g vegane Mayonnaise  
(Fertigprodukt), 20 g Wasabipaste, 
20 g Limettensaft, 4 g Salz, 
2 g Zucker, 1 Msp. abgeriebene 
Schale von 1 Biolimette 
Spritzflasche

GARNITUR
Meerrettichblättchen, Koriander-
blättchen, Blütenblätter,  
Meerrettich zum Reiben,  
abgeriebene Schale von  
1 Biolimette, gerösteter Sesam 
 
1 Für die Gewürzmischung 
Vadouvan, Kreuzkümmel,  
Koriander und Kardamom 
leicht anrösten und abkühlen 
lassen. Dann in einer Gewürz-
mühle mahlen.
2 Die Auberginen halbieren, 
kreuzweise einschneiden und 
in Erdnussöl anbraten. Lupinen- 
Miso mit Sojasauce und geräu-
chertem Sonnenblumenöl  
verrühren und die Auber ginen 
damit einpinseln. Die Aubergi-
nen mit der Gewürzmischung, 
Piment d’Espelette und fein 
gehacktem Knoblauch be-
streuen. Auberginenscheiben 
auf ein Blech geben und im 
Backofen bei 140 °C 30–40 Mi-
nuten schmoren lassen. 
3 Für den Teriyakisud Zitro-
nengras, Schalotten, Auber-
ginen und Ingwer klein schnei-
den und anschwitzen, mit Sake 
ablöschen. Teriyakisauce,  
Sojasauce und Dashi-Bouillon 
dazugeben und mit Shiitake-
Pilzen, Kombualge, Koriander 
und Gewürzen au"ochen und 
1 Stunde ohne Hitze ziehen 
lassen. Erneut au"ochen und 
durch ein feines Tuch passie-
ren. Fond evtl. etwas einko-
chen lassen und leicht salzen.
4 Für die Wasabi-Mayonnaise 
alle Zutaten mit einem Stab-
mixer cremig mixen und in eine 
Spritzflasche füllen.
5 Die Wasabi-Mayonnaise auf 
die heißen Auberginenschei-
ben auftragen und in die  

ZITRONENGEL
200 g Zitronensaft, 20 g Zucker, 
2,5 g Agar-Agar 
Spritzflasche

ERBSENCOUSCOUS
125 g Dashi-Bouillon (Rezept 
siehe Seite 61), 1 Limettenblatt, 
½ Zitronengrasstange, 100 g 
mittelgrober Couscous, 85 g ge-
würfelte Zuckerschoten, Erdnussöl 
zum Braten, 80 g Erbsensud (siehe 
Rezept oben), 1 EL fein gehackter 
Koriander, 1 TL fein gehackte 
Minze, ½ TL Ras el-Hanout, Salz, 
weißer Pfe"er

1 Die Avocado schälen und 
halbieren, dann in 8 gleichmä-
ßige Scheiben schneiden. Die 
Avocado lauwarm temperieren 
(im Backofen). Die Erbsen aus 
den Schoten pulen.
2 Für den Erbsensud die Dashi- 
Bouillon mit Erbsen und Kräu-
tern fein und sämig mixen, durch 
ein Mikrosieb passieren. Erst 
kurz vor dem Anrichten das 
Sushi Seasoning und das Kori-
anderöl unterrühren, damit die 
grüne Farbe erhalten bleibt. 
Den Sud mit Salz, Pfeffer und 
etwas Zucker abschmecken.
3 Für den Gewürzkefir den 
Kefir mit Agar-Agar au"ochen, 
in eine Schüssel geben und 
erkalten lassen. Dann in einem 
kleinen Mixer glatt mixen, Saft 
und abgeriebene Schale der 
Limette, Olivenöl, Koriander, 
Gewürze und Xanthan unter-
mixen, mit Salz abschmecken.
4 Für das Zitronengel den  
Zitronensaft mit Zucker und 
Agar-Agar au"ochen. Die 
Masse erkalten lassen, in einem 
Mixer wieder cremig mixen 
und in eine Spritzflasche füllen.
5 Für den Erbsencouscous die 
Dashi-Bouillon mit Limetten-
blatt und klein geschnittenem 
Zitronengras in einem Topf 
au"ochen. Den Couscous in 
eine flache Schüssel geben 
und den kochenden Fond 
durch ein Sieb daraufgießen. 
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Onsenei
2018 Alvarinho, Weingut 
Künstler, Rheingau; 
www.weingut-kuenstler.de,  
€ 18,50
Der „kleine Weiße vom Rhein“ 
fasziniert durch Aromen von 
frischen Kräutern und ver-
wöhnt am Gaumen durch sei-
ne Finesse und seinen leicht 
salzigen Nachhall. Er unter-
streicht die Cremigkeit des
Onseneis und scha!t die per-
fekte Balance zwischen den 
einzelnen Komponenten.

Spargel
2020 Silvaner trocken, Wein-
gut Wittmann, Rheinhessen;  
www.weinfreunde.de,  
€ 9,20
Der Duft erinnert an saftige 
Äpfel, Birne und Wiesenkräu-
ter, wodurch dieser spontan 
vergorene Silvaner optimal 
zum Spargel mit den frischen 
Kräutern passt. Im Nachhall 
präsentiert er sich elegant 
und mit feiner Mineralität.

Romanasalat
Pomp Bio-Aperitif feinherb, 
Dr. Höhl’s, Maintal; 
www.drhoehls.de, € 10,80

FRISCHE UND  
FINESSE ZU  
FÜNF GRÜNEN  
REZEPTEN    

Der Aperitif dockt mit äthe-
rischer Frische und feinen 
Bitteraromen an die Aromatik 
von Salat, Parmesan und 
Grapefruit an und zeigt, wie 
gut alkoholfreie Begleiter zum 
Essen passen können.

Avocado
2020 Viognier trocken, Wein-
gut Hemmes, Rheinhessen;  
www.weingut-hemmes.de,  
€ 12
Der Viognier besticht durch 
kräutrig-hefigen Duft mit 
Aromen von Aprikosen und 
Pfirsichen. Durch das nussige 
Aroma und seine deutliche 
Mineralität unterstützt er per-
fekt die geröstete Avocado.

Aubergine
2014 Lorcher Kapellenberg 
Pinot Noir, Weingut Chat 
Sauvage, Rheingau; 
www.deutsche-weine.com, 
€ 45
Am Gaumen ist der Pinot Noir 
mit Kraft und stra!em Tannin 
ausgestattet und unterstreicht 
perfekt die Aromen der 
Teriyaki-Bouillon. Im Abgang 
sehr dicht, komplex und mit 
enormem Potenzial. 

Getränketipps von Restaurantleiterin und 
Sommelière Tanja Mutschler, „Bootshaus“ 

TOP 5: Die besten Restaurants 
für vegetarischen Genuss

1. a a b  BOOTSHAUS, Bingen am 
Rhein (Foto)
Nils Henkel kocht eine frische, junge 
Küche, die ihren Schwerpunkt auf Ge-
müse hat – leichtes, modernes Soulfood. 

2. a a a  COOKIES CREAM, Berlin
Hier werden auch Fleischesser glück-
lich: vegetarisches Fine Dining im Stil 
der französischen Klassik, serviert in 
einem ehemaligen Club. 

3. a a b  SEVEN SWANS, Frankfurt
Veganes Top-Restaurant, in dem  
regionale Verbundenheit in innovativen 
und ungewöhnlichen Gerichten präsen-
tiert wird.

4. a a a a  ESSIGBRÄTLEIN, Nürnberg
Innovative vegetarische Küche mit gro-
ßer Nähe zum Produkt, Andree Köthe 
und Yves Ollech zählen zu den Vor-
denkern zeitgemäßer Gemüseküche. 

5. a a b TIAN, München
Vegetarisches Casual Fine Dining  
Restaurant mit einer ausgefeilten, hoch-
aromatischen Küche, die nicht verkopft 
ist und Spaß macht.

Tupfen junge Meerrettichblätt-
chen, Korianderblättchen, 
Kräuter und Blütenblätter ste-
cken. Frischen Meerrettich und 
Limettenschale darüberreiben 

und die Auberginenscheiben 
in heiße tiefe Teller platzieren. 
Den Teriyakisud mit etwas  
grünem Korianderöl verrühren 
und angießen. 

HENKELS „FLORA“  
Edles Papier, ein großes 
Format – Nils Henkel 
bietet 75 vegetarischen 
Gerichten und 100 
Grundrezepten eine 
starke Bühne. 336 S.,  
€ 95, Hampp Verlag  LFO
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