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» Die Kiichenschlacht — Menii am 23. Februar 2022 =
Vegetarisch mit Nelson Miiller

Fir den Couscous:

200 g Couscous

3 Frihlingszwiebeln

50 g getrocknete Aprikosen
1 Chilischote

1 Zitrone

500 ml Gemisefond

1 TL Ras el-Hanout
Olivendl, nach Belieben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ziegenkéase-Aprikosen:
2 frische Aprikosen
200 g Ziegenweichkase

Fir die Pistazien-Vinaigrette:
75 g griine Pistazien ohne Schale
1 Chilischote

1 Zitrone

1 EL Agavendicksaft

4 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tanja Westerwinter

Aprikosen-Chili-Couscous mit gratinierter Ziegenkase-
Aprikose und Pistazien-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft mit Grillfunktion vorheizen.
Gemiisefond in einem Topf einmal aufkochen lassen, vom Herd nehmen
und den Couscous einriihren. Ca. 3-5 Minuten zugedeckt quellen lassen.
Frihlingszwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden, getrocknete
Aprikosen fein wirfeln. Chili waschen, langs aufschneiden, von
Scheidewanden und Kernen befreien und fein hacken. Alles in den
Couscous geben. Zitrone waschen und abreiben. Abrieb und Ras el
Hanout zuséatzlich in die Couscous-Masse geben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Nach Belieben Olivendl dazu geben damit die Masse nicht klebt.

Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Auf ein Backblech legen,
Ziegenkase darauflegen und im Ofen gratinieren.

Pistazien fein hacken. Chili waschen, langs aufschneiden, von
Scheidewdnden und Kernen befreien und fein hacken. Zitrone waschen
und halbieren, Saft auspressen und auffangen. Pistazien, Chili,
Zitronensaft und Olivendl zu einem Dressing vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Agavendicksaft abschmecken.

Die Couscous-Masse in einem Speisering auf den Teller geben und die
Ziegenkase-Aprikose darauflegen. Pistazien-Vinaigrette rundherum
trédufeln und servieren.



Fiir die Zucchini:
1 groBe Zucchini
Salz, aus der Mihle

Fir die Flllung:

2 Knoblauchzehen

150 g Ricotta

50 g kdrniger Frischkase

50 g Parmesan

2 Zweige krause Petersilie

1 Bund Basilikum

1 TL Chiliflocken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomatensauce:
100 g Cherrytomaten

125 ml passierte Tomaten

1 Knoblauchzehe

250 g Mozzarella

1 TL getrockneter Basilikum
1 TL getrockneter Oregano
1 TL getrockneter Thymian
1 TL getrockneter Rosmarin
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fiir den Couscous:

250 g Couscous

250 ml Gemuisefond

1 TL Olivendl + Olivendl zum Betraufeln
1 TL Salz

Tatjana Z6h

Mit Basilikum-Ricotta gefullte Zucchini-Roélichen und
Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Zucchini mit einer Mandoline Iangs in dinne Scheiben hobeln.
Zucchinischeiben auf ein Backblech mit Backpapier legen, salzen und im
Ofen 5 Minuten backen. Danach auskuhlen lassen. Zucchini mit
Kichenpapier trocken tupfen.

Ricotta, Frischkdse und Parmesan in einen Mixer geben. Knoblauch
abziehen und in grobe Stiicke hacken. Petersilie und Basilikum
abbrausen, trockenwedeln und die Bléatter abzupfen. Knoblauch und
Krauter mit in den Mixer geben und alles miteinander zu einer cremigen
Masse vermengen. Mit Chiliflocken, Salz und Pfeffer abschmecken.
Jeweils 1 EL der Flllung auf die Zucchinischeiben geben, verstreichen
und aufrollen.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Mit Basilikum, Oregano, Thymian
und Rosmarin in die passierten Tomaten geben und mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomatensauce in die Auflaufform geben. Die
Cherrytomaten waschen und auch in die Auflaufform geben. Die
Zucchinirélichen mit der zugerollten Seite nach unten in die Auflaufform
legen. Mozzarella in kleine Stlicke zupfen und Uber die Zucchinirdlichen
streuen. Alles zusammen fur 20-25 Minuten bei 180 Grad Umluft in den
Ofen geben.

Gemisefond mit Salz und Olivendl in einen Topf geben, gut verriihren
und zum Kochen bringen. AnschlieBend Topf vom Herd nehmen,
Couscous einriihren und zugedeckt fur ca. 3-5 Minuten quellen lassen.
Couscous mit einer Gabel auflockern und mit Olivendl betraufeln.

Den Couscous auf einen Teller geben und die Zucchinirélichen mit der
Sauce darauf verteilen und servieren.



Fiir die Polenta mit Pilzen
100 g Champignons

50 g Krauterseitlinge

50 g Austernpilze

80 g Instant-Polenta

2 Knoblauchzehen

80 g Parmesan

100 g Taleggio

30 g Butter

500 ml Gemusefond

2 Zweige Estragon

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

4 Zweige Kerbel

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Rote-Bete-Radicchio Salat:
2 vorgekochte Knollen Rote Bete
1 kleiner Radicchio

50 g kernlose Weintrauben

15 frische Himbeeren

100 ml WeiBweinessig

3 EL Haselnussol

Ahornsirup, zum Abschmecken

1 Bund Minze

4 EL Kirbiskerne

1 EL Zucker

4 EL Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Denis Kiiper

Krauter-Polenta mit gemischten Pilzen und Rote-Bete-
Radicchio-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen vorheizen auf 200 Grad Umluft mit Grillfunktion.

Pilze putzen und nur die groBen Exemplare halbieren. 2 EL Olivendl in
einer groBen Pfanne erhitzen und die Pilze scharf darin anbraten.
Knoblauch abziehen und fein hacken, Estragon und Thymian abbrausen,
trockenwedeln, die Blatter abzupfen und hacken. Knoblauch und Krauter
mit zu den Pilzen in die Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fond in einem Topf zum Kochen bringen und Polenta, unter stetigem
rihren, dazu geben. Sollte die Polenta zu trocken und nicht breiig sein,
weiteren Fond angieBen und umriihren. Parmesan reiben. Sobald die
Polenta die gewlinschte Konsistenz hat den Parmesan und die Butter
unterriihren. Rosmarin und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Krauter auch in die Polenta rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Taleggio in kleine Wrfel schneiden. Fertige Masse auf 2
kleine ofenfeste Formen verteilen und jeweils mit ca. 50 g Taleggio
belegen und unter den vorgeheizten Backofengrill schieben. Sobald der
Kése anféangt Blasen zu werfen, die Pilze driber verteilen und nochmals
1-2 Minuten unter dem Girill lassen. Danach aus dem Ofen holen.

Rote-Bete-Knollen halbieren und in diinne Scheiben hobeln. Aus
WeiBweinessig, Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren und die Rote
Bete-Scheiben darin fir 20 Minuten marinieren. Minze abbrausen,
trockenwedeln, Blatter abzupfen und grob hacken. Weintrauben waschen
und halbieren. Radicchio waschen, die Blatter trockenschleudern und in
mundgerechte Stucke schneiden. 2-3 Blatter zur Garnitur am Stick
lassen. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol anrésten und beiseitestellen.
Rote-Bete aus der Marinade nehmen und mit Radicchio und Weintrauben
vermengen. Himbeeren mit Zucker vermengen, kurz ziehen lassen und
durch ein feines Sieb passieren. Haselnussdl, Olivendl und Himbeerpiree
zu der Marinade geben, in der vorher die Rote Bete lag. Alles miteinander
vermischen und nach Belieben mit Ahornsirup sifBen. Dressing Gber den
Salat verteilen.

Den Rote-Bete-Radicchio Salat auf einem Teller drapieren und mit
Kulrbiskernen bestreuen. Polenta aus dem Ofen holen, in der Form mit
auf den Salatteller stellen und servieren.



Fir die Gnocchi:

250 g festkochende Kartoffeln

25 g Hartweizengrie3

125 g Mehl+ Mehl zum Bestreuen
Salz, aus der Mihle

Fiir das Tomaten Sugo:

2 Rispen Cherrytomaten

400 g geschélte Tomaten, aus der Dose
1 Knoblauchzehe

1 Schalotte

1 Zitrone

100 ml Rotwein

1 EL Tomatenmark

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

2 TL getrockneter Oregano
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Rucola Pesto:

100 g Rucola

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone

50 g Parmesan

50 g Pinienkerne

100 ml Olivendl

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir den Parmesanchip:
100 g Parmesan

@/ |

Tobias Zenger

Selbstgemachte Gnocchi mit Tomatensugo, Rucola-
Pesto und Parmesan-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen und danach pellen. Mit dem
GrieB3, einer Prise Salz und einem Teil Mehl einen Teig kneten. Erneut
Mehl dazu geben und weiter kneten bis ein glatter Teig entsteht. Teig
vierteln und aus den Stiicken daumendicke Wrste rollen. Mit einer
Palette Stiicke a 2-3 cm abschneiden und mit Mehl bestauben damit sie
nicht aneinanderkleben. Stiicke mithilfe einer Schaumkelle in siedendes
Salzwasser geben. Sobald die Stiicke an die Wasseroberflache treten mit
einer Schaumkelle aus dem Topf holen.

Cherrytomaten waschen, halbieren, Strunk und Kerngeh&use entfernen.
AnschlieBBend vierteln und achteln. Knoblauch und Schalotte abziehen
und in feine Wrfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin
den Knoblauch sowie die Schalotten bei mittlerer Hitze anschwitzen.
Nach kurzer Zeit die Tomatenwrfel dazugeben und mit Tomatenmark
kurz anrésten. Mit Rotwein abléschen. Thymian und Rosmarin
abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Geschélte Tomaten,
Thymian, Rosmarin und Oregano mit in die Pfanne geben und 10
Minuten kdcheln lassen. Zitrone waschen und eine Halfte abreiben.
TomatensoBe mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen. Tropfnasse
Gnocchis in das Sugo geben. Alles gemeinsam durchschwenken.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol braun anrdsten. Rucola waschen
und trockenschleudern. Parmesan in kleine Stiicke schneiden, Knoblauch
abziehen und grob hacken. Zusammen mit Rucola, gerdsteten
Pinienkernen sowie Olivendl mit dem Stabmixer zu einem Pesto
vermengen. Zitrone waschen, halbieren, auspressen und den Saft
auffangen. Pesto mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Parmesan reiben. Auf einem Blech mit Backpapier 5-7 cm grof3e
Parmesanhaufen bilden. Mit dem Finger auf eine gleichmaBige Dicke
bringen. Im Ofen 5-10 Minuten backen. Chip anschlieBend vorsichtig vom
Blech I6sen.

Die Gnocchi mit der SoB3e in einen tiefen Teller geben, das Pesto darauf
traufeln, mit einem Parmesanchip garnieren und servieren.



