)

» Die Kuiichenschlacht — Menu am 27. Februar 2024 =
Vegetarische Kiiche mit Robin Pietsch

Fir den Maultaschenteig:
3 Eier

370 g Mehl

3 EL Salz

Fir die Fiillung:

370 g Blattspinat

1 Bund Frihlingszwiebel
150 g Ziegenfrischkase

2 Eier

1 EL Butter

200 ml Milch

2 EL Gemusefond

1 Bund glatte Petersilie

1 TL gerebelten Barlauch
100 g Paniermehl

4 EL Olivendl
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Fertigstellung:
1 Ei
Salz, aus der Muhle

Fiir die Tomatensauce:

2 groRe Tomaten

1 EL Butter

2 EL Créeme fraiche

1 EL Gemiusefond

2 EL Tomatenmark

Y4 Bund Basilikum

1 EL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sabrina Briining

Maultaschen mit Ziegenfrischkase-Spinat-Filillung,
Tomatensauce und Feldsalat mit Himbeer-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Eier, 3 EL Wasser und Salz zu einem glatten Teig verkneten. 5
MInuten im Kihlschrank ruhen lassen. AnschlielRend mit Hilfe einer
Nudelmaschine oder einem Nudelholz sehr dinn ausrollen.

Paniermehl und Milch miteinander verriihren. Spinat in einem Topf kurz in
Butter erhitzen, wieder herausnehmen, fein hacken und in eine Schissel
geben. Frihlingszwiebeln von der Wurzel befreien, fein wirfeln und in
Olivendl anschwitzen. Paniermehl-Milch hinzufigen. Petersilie fein
schneiden und mit anbraten. Barlauch zufiigen. Je nach Saison kann
auch frischer Barlauch genutzt werden. Alles mit zum Spinat geben und
mit dem Blattspinat vermengen. Ziegenfrischkase grob zerbréseln und
untermischen, zuletzt die Eier zugeben. Die Masse mit Salz, Pfeffer,
Muskat und Gemusefond abschmecken.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Ei trennen. Fillung auf
den Nudelteig streichen. Den Teig aufrollen, Teigrand eventuell mit etwas
Eigelb einstreichen und in gleichmaRige Quadrate schneiden. Die
Maultaschen ca.10 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Tomaten klein schneiden und mit Butter und Tomatenmark in einem Topf
erhitzen. Zucker, Gemusefond, Salz und Pfeffer dazugeben und 10
Minuten kocheln lassen. Basilikumblatter zupfen und mit Créme fraiche
unterriihren. Sauce mit einem Purierstab purieren.



Fir den Salat:

150 g Feldsalat

30 g TK-Himbeeren

1 Zitrone, Saft

2 WalnUsse

5 EL Himbeeressig

10 EL Sonnenblumendl
1 EL Zucker

Salat in mundgerechte Stlicke zupfen

Zitrone halbieren und auspressen. Himbeeren mit Zucker, Himbeeressig,
etwas Zitronensaft, 5 EL Wasser und Sonnenblumendl vermengen und
Uber den Salat geben. Walniisse hacken und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Bergkésesiippchen:
100 g Bergkase, 4 Monate gereift
100 g Bergkase, 9 Monate gereift

70 g Emmentaler

1 kleine Zwiebel

40 g Butter

180 ml Mich

100 ml WeiRwein

1 L Gemusefond

20 g Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligkochende Kartoffeln
40 ml Schlagsahne

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstroh:
2 festkochende Kartoffeln
Maiskeimol, zum Frittieren

Fiir das Liebstdckel-Ol:
1 Bund Liebstockel
50 ml Rapsol

Fir das pochierte Ei:
1 Ei
1 Schuss Essig

Zum Verfeinern:
1 Beet Erbsenkresse

Bergkéase-Siippchen mit Liebstdckel-Ol, Kartoffelpiiree,
Kartoffelstroh und pochiertem Ei

Thomas Schreiner

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in einem Topf in Butter
anschwitzen. Das Mehl einsieben. Mit Wein aufflillen und reduzieren.
Fond und Milch hinzugeben und 10 Minuten kdcheln lassen. Kase reiben,
hinzugeben und riihrend schmelzen. Danach alles durchmixen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen.
Abgielen, stampfen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Sahne und Butter unterheben.

Kartoffeln schalen, reiben, abtropfen lassen und in einem Topf frittieren.

Liebstdckel in einem Mérser fein mérsern und Ol hinzugeben.
Durchmischen und durch ein Sieb seihen.

Wasser aufkochen und auf mittlerer Hitze Essig hinzugeben. Danach
Wasser in eine Strudelbewegung bringen und Ei vorsichtig in das Wasser
schlagen und pochieren.

Kresse zupfen.
Piree in Suppenteller mittig dressieren und pochiertes Ei daraufsetzen.

Suppe aufgielden und mit Kartoffelstroh garnieren. Mit einigen Tropfen
Liebstéckel-Ol und dem Erbsenkresse verfeinert servieren.



Fir die pikante Sauce:
1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

4-5 cm Ingwerwurzel

1 Limette, Saft & Abrieb
8 EL Sojasauce

1 EL Mirin

2 EL Sweet Chili Sauce
4 EL Sesamdl

1 TL brauner Zucker

2 Bund glatte Petersilie
1/3 Bund Koriander

Fur das Gemiise:

1 rote Spitzpaprika

Y2 kleiner Spitzkohl

1 Porree

1-2 Karotten, je nach Grofle
Y2 Gurke

1 EL neutrales Ol

Fur den Erdnussdip:
1 Knoblauchzehe

3 cm Ingwer

1 Limette, Saft

2 EL feine Erdnussbutter
30 ml Kokosmilch

4 EL Mirin

1 TL Honig

3-4 EL Sojasauce

5 ml Srirachasauce

1 EL Sesamol

Fiir die Fertigstellung:

50 g Glasnudeln

4 Blatt Reispapier

50 g gerdstete, gesalzene Erdnlsse aus
der Dose

1Ei

30 ml Milch

Y2 Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Ben Rodel

,,GOi cudn“: Vietnamesische Sommerrollen mit zweierlei
Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Ingwer und Knoblauch schélen bzw. abziehen, fein reiben und in eine
Schuissel geben. Limettenschale abreiben, in die Schissel geben und die
Limette halbieren. Limettensaft in die Schissel ausdriicken. Petersilie,
Koriander und die Chilischote fein hacken und ebenfalls in die Schissel
geben. Sojasauce, Sesamol, Mirin, Sweet Chili Sauce und braunen
Zucker hinzugeben und gut verrihren.

Spitzpaprika entkernen, Spitzkohl vierteln, Porree putzen und
anschlieflend in feine Streifen schneiden. Karotte schalen und mit dem
Sparschaler in feine Streifen hobeln. Gurke halbieren, mit einem Loffel
entkernen und in feine Streifen schneiden. Karottenrest, also das ,innere,
holzige Teil“ der Karotte, ebenfalls in feine Streifen schneiden. Das
Gemiise, bis auf die Gurke, in einer Pfanne in Ol kurz scharf anbraten
und mit einem Teil der hergestellten pikanten Sauce abléschen. Die
Pfanne vom Herd nehmen und zur Seite stellen.

Ingwer und Knoblauch schélen bzw. abziehen und fein reiben. Limette
halbieren und auspressen. Sojasauce, Mirin, Sesamdl mit Knoblauch und
Ingwer sowie Saft einer halben Limette in einem Topf erwarmen.
Erdnussbutter darin schmelzen lassen und mit Srirachasauce, Honig und
Kokosmilch nach Geschmack verfeinern.

Gesalzenes Wasser in einem Topf mit Deckel aufkochen lassen, vom
Herd ziehen und die Glasnudeln darin fiir 5 Minuten gar ziehen lassen.
Das Waser darf nicht mehr kochen. Glasnudeln abtropfen lassen.

Ei mit Milch verquirlen und mit Alufolie abgedeckt im Backofen ca. 15
Minuten garen. Reispapier auf einem Teller fur 10-15 Sekunden in
lauwarmen Wasser einweichen. Wasser abgief3en. Reispapier wie folgt
befillen: Eine Rolle mit Minze, Glasnudeln, Gurke, Mdhre und Ei fillen
und die zweite Rolle mit Glasnudeln, dem gediinsteten Gemiise und den
Erdnussen fiillen. Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



