» Die Kiichenschlacht — Menu am 28. Juli 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto
|

Fir die Ravioli:
300 g Semola

3 Eier

1 Prise Salz

Fur die Rucola-Ricotta-Fiillung:
150 g Rucola

100 g Ricotta

10 g Parmesan

50 g Walnulsse

2 EL Olivenadl

Salz, aus der Mihle

Fur die Feigen-Ricotta-Fiillung:
80 g Ricotta

4 Feigen

1 Prise Salz

Fur die Fertigstellung:
10 g Salz
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Fiir die Zitronen-Nussbutter:
1 Zitrone, davon Saft & Abrieb
50 ml WeilRwein

200 g Butter

4 Zweige Oregano

Y2 TL Ahornsirup

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

10 g Parmesan

Rucola, zum Garnieren
Y. Zitrone, davon Abrieb

Marcel Malcherowitz

Zweierlei Ricotta-Ravioli in Zitronen-Nussbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Ei trennen. Eiweil3 zum Bestreichen beiseitestellen. Semola mit Salz,
Eigelb und zwei Volleiern zu einem Teig verkneten. Teig zu einer Kugel
formen und im Kihlschrank etwa 15 Minuten ruhen lassen. Anschliel3end
durch die Nudelmaschine diinn ausrollen.

Rucola waschen und trockenschleudern. Walnisse grob hacken.
Parmesan reiben. Rucola, Walnlisse, Parmesan, Ricotta und Olivendl in
einen Multizerkleinerer geben und zu einer Creme mixen. Mit Salz
abschmecken.

Feigen waschen und vierteln. Zusammen mit Ricotta in einen
Multizerkleinerer geben und aufmixen. Masse mit Salz wirzen.

Eine Nudelbahn auf die Arbeitsflache legen und abwechselnd ca. 1
Teeldffel Fullung mittig und mit Abstand zueinander auf die Bahn geben.
Mit Eiweil} einpinseln, dann mit einer zweiten Teigbahn bedecken und
Ravioli ausstechen. Die Rander ggf. mit einer Gabel andricken. Einen
Liter Wasser mit Salz zum Kochen bringen. Ravioli dann in siedendem
Salzwasser al dente garen.

Die ,Pastaformel” lautet wie folgt: 100 g Pasta, 1 Liter Wasser und 10 g
Salz

Butter in einen Topf geben und leicht brdunen bzw. eine Nussbutter
herstellen.

Zitrone heifl’ abwaschen und Schale abreiben. Saft auspressen.
Zitronensaft und WeilRwein in eine Pfanne geben und etwas einkécheln
lassen.

Nussbutter durch ein Sieb mit in die Pfanne geben, sodass die Molke im
Topf zuriickbleibt. Oregano und Zitronenabrieb mit in die Pfanne geben
und mit Ahornsirup abschmecken. Ravioli kurz vor dem Servieren in
Butter schenken.

Parmesan reiben, Rucola fein schneiden. Beides uber die Ravioli geben.
Zitrone heill abspiilen und die Schale abreiben. Uber das Gericht
streuen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Suppe:

6 vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Bund Suppengrin

1 Pastinake

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Creme fraiche

20 g Parmesan mit Rinde

1 L Gemusefond + Gemisefond zum
Nacharbeiten

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Fir das Pesto:

1 Bund glatte Petersilie

50 g Sonnenblumenkeren

% Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Abrieb & Saft

20 g Parmesan

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kartoffelstroh:

1 groRRe festkochende Kartoffel
Paprikapulver, zum Wirzen
Knoblauchpulver, zum Wirzen
500 ml Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
8 TL Créme fraiche

Kartoffelsuppe mit Petersilien-Pesto und Kartoffelstroh

Riccardo Lakotta

Zutaten fiir zwei Personen

Das Gemise schalen und klein schneiden bzw. in einem Multizerkleinerer
zerkleinern. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und ebenfalls in den
Multizerkleinerer geben. Zwei kleine Portionen Gemuse in eine Pfanne
geben und in etwas Ol langsam braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
als Einlage beiseitestellen.

Restliches Gemiise in einem Topf in etwas Ol anschwitzen. Mit
Gemdusefond abldschen. Parmesankase von der Rinde schneiden und die
Rinde zum Gemise geben. Das Ganze ca. 20 Minuten kochen lassen.
Sobald das Gemiise weich ist, die Parmesanrinde herausnehmen und
alles purieren. Ggf. mehr Gemiisefond hinzufligen, sollte die Suppe zu
dick sein. Creme fraiche einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Anders als zum Beispiel bei einem Gouda ist die Rinde des Parmesan
nicht gewachst und damit grundséatzlich essbar. Lasst man die Rinde in
Suppen, Saucen oder Fonds mitkochen, verleiht sie ihnen einen ganz
besonderen Geschmack.

Petersilie fein hacken. Sonnenblumenkerne kurz anrdsten. Zitrone heil}
absplilen und die Schale abreiben. Knoblauch abziehen und pressen.
Parmesan reiben.

Petersilie, Sonnenblumenkerne, Knoblauch, Zitronenabrieb und
Parmesan madrsern oder in einem Multizerkleinerer mixen. Anschliel’end
mit Olivendl und Zitronensaft vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kartoffel begradigen und dann mit einem Sparschaler in hauchdiinne
Scheiben schélen. Diese weiter in kleine Faden schneiden. Anschlieend
die Faden fur ca. 2-3 Minuten goldbraun frittieren. Kartoffelstroh aus dem
Fett nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Danach mit den
Gewdurzen bestauben. Als ,Haufen® auf die Suppe legen.

Suppe mit Creme fraiche garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Zitronen-Fregola sarda
125 g Fregola sarda

1 Zitrone, davon Abrieb & Saft

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 ml WeiRwein

500 ml Gemisefond

30 g Parmesan

50 g Butter

Ahornsirup, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Heidelbeersauce:

150 g Waldheidelbeeren, aus dem Glas,
mit Saft

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 ml Rotwein

100 ml Gemisefond

1 TL Zucker

1 EL Starke zum Binden

2 EL neutrales Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den griinen Spargel:

300 g gruner Spargel

1 Knoblauchzehe

30 g Haselnusskerne

Zucker, zum Karamellisieren

2 EL Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
Zitrone, davon Abrieb
1 Handvoll Heidelbeeren

Zitronen-Fregola-sarda mit griinem Spargel und
Heidelbeersauce

Sabine Waltner

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer tiefen
Pfanne mit der Halfte der Butter anschwitzen. Fregola sarda kurz
mitrosten und mit Wein abléschen. Komplett einkochen lassen und dann
nach und nach mit heilem Fond auffiillen und dabei immer wieder
ruhren, bis die Fregola gar ist, aber innen noch leichten Biss hat. Zitrone
heil abwaschen, Schale abreiben und Saft einer Halfte auspressen.
Abrieb und Saft in die Fregola geben und kurz ziehen lassen. Parmesan
reiben. Fregola vom Herd nehmen, restliche Butter und Parmesan
einriihren und mit Ahronsirup, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einem Topf mit Ol
anschwitzen. Heidelbeeren abtropfen lassen und dazugeben. Saft
auffangen. Mit Rotwein abléschen, auf die Halfte einkochen lassen und
mit Saft und Fond aufflillen. Wieder einkochen lassen und mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken. Bei Bedarf mit Starke abbinden. Die
Sauce sollte eine sirupartige Konsistenz haben.

Holzigen Enden vom Spargel abschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Spargel dazugeben und mit Zucker bestreuen. Ca. 3 Minuten bei mittlerer
Hitze braten. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden,
zugeben und weitere 2 Minuten braten, bis Spargel bissfest ist und
Roéstaromen bekommen hat. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Haselnisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten und mit
Zucker bestreuen. Karamelliesieren. Spater zum Spargel geben.

Gericht mit Zitronenabrieb und Heidelbeeren garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Milchreis:

40 g Milchreis, Rundkornreis, z.B
Arborio

2 mittelharte Mango

40 g Ingwer

2 Stangen Zitronengras

a Chilischote

100-150 ml Kokosmilch

2-3 EL Reissirup

2-3 Zweige Thai-Basilikum

Fir Gurkensalat:

1 Gurke

1 junge Knolle Fenchel

1 Bund Frihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen

3 cm Ingwer

1 rote Chilischote

1 Limette, davon Saft

1 TL vegane Fischsauce
1-2 TL Reissirup

1 TL Honig

¥ EL Rohrzucker

2 Blatter Thai-Basilikum
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Asiatischer Milchreis mit pikantem Gurken-Fenchel-Salat

Gerd Towara

Zutaten fiir zwei Personen

Das aulere, harte Blatt vom Zitronengras entfernen. Kokosmilch mit
Zitronengras, Ingwer (ungeschalt am Stlick), Chilischote und Reissirup
aufkochen. Milchreis dazu geben. Nochmals aufkochen und 20 Minuten
gar ziehen lassen. Dabei immer wieder umruhren.

Mango schalen, Kern entfernen und in kleine Wiirfel teilen. Thai-
Basilikum in feine Streifen schneiden, Mangostlicke darin wéalzen. Sobald
der Milchreis gar ist, Zitronengras und Ingwer entfernen und mit den
Mangowiirfeln bestreut servieren.

Gurke waschen, in feine Ringe hobeln und in eine Schiissel geben.
Salzen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann gut abspllen. Fenchel
putzen und in feine Julienne schneiden.

Fruhlingszwiebeln putzen, Ingwer schéalen. Beides in dinne Ringe bzw.
Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen. Knoblauch und Chilischote
sehr klein schneiden und in die Schiissel zu den Gurken geben. Limette
halbieren und etwa 1 EL Saft auspressen. Salat mit Limettensaft,
Reissirup, Honig, veganer Fischsauce, Rohrzucker, Salz und Pfeffer
pikant abschmecken.Mit Thai-Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



