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= Die Kuiichenschlacht — Menii am 10. November 2025 =
»Kindheitserinnerungen“ mit Robin Pietsch

Fir den Teig:

1 Ei

250 g Mehl, Type 405
Salz, aus der Muhle

Fiir die Fiillung:

150 g Bauchspeck

400 g Sauerkraut

1 grolRe Zwiebel

1 TL Zucker

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
250 ml Gemiisefond

2 EL Schweineschmalz
Pflanzendl, zum Anbraten
Y Bund Schnittlauch
Mehl, zum Bemehlen

Fiir den Salat:

1 Kopf griiner Blattsalat
1 kleine rote Zwiebel

3 EL WeiBweinessig
1-2 TL Senf

1 EL flissiger Honig

5 EL neutrales Ol

1 EL Haselnussol

1 EL Walnussal

1 Beet Kresse

Y2 Bund glatte Petersilie
Y Bund Schnittlauch
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Barbara Kiibler

Allgauer Krautkrapfen mit Blattsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei, Mehl, etwas Wasser und eine gute Prise Salz zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Teig bis zur Weiterverarbeitung
abgedeckt im Kihlschrank ruhen lassen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Speck in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebel in heiRem Ol glasig diinsten, Zucker dariiber streuen und leicht
karamellisieren lassen. Speckwurfel dazugeben und kurz mitbraten.

Sauerkraut hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 10 Minuten
leicht andinsten. Fullung etwas abkihlen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache diinn ausrollen. Sauerkraut-
Mischung gleichmafig darauf verteilen.

Teig zu einer Rolle aufrollen und in ca. 5 cm breite Stilicke schneiden. In
einer tiefen Pfanne Schmalz erhitzen. Die Krapfen mit der Schnittflache
nach unten hineinsetzen und von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Mit Gemisefond aufgiel3en, sodass die Krapfen zur Halfte bedeckt sind.

Deckel auflegen und Krapfen bei mittlerer Hitze dampfen. Schnittlauch
hacken und Krautkrapfen damit garnieren.

Salat waschen, trockenschleudern und mundgerecht zupfen. Zwiebel
abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Krauter hacken.

WeiRweinessig, Senf, Honig, Salz und Pfeffer verriihren. Ole langsam
unterschlagen, bis eine cremige Vinaigrette entsteht.

Kurz vor dem Servieren Salat, Zwiebeln und Krauter mit dem Dressing
vermengen. Mit Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die KIoRe:

2 Scheiben Toastbrot

1Ei

200 ml Milch

20 ml Mineralwasser

150 g Mehl

1 EL Backpulver

1-2 Zweige krause Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Fiir die SpecksoR:

200 g Bauchspeck

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

100 g sufRe Sahne

50 ml Milch

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Pfannkuchenteig:
1 Ei

100 ml Milch

20 ml Mineralwasser
Speisedl, zum Ausbacken
100 g Mehl

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

Fiir das Apfelmus:
200 g Apfelmus

5 Kardamomkapseln
1 Vanilleschote

1 Prise Zucker

Fiir die Apfelkugeln:
1 Apfel
Zucker, zum Karamellisieren

Fiir die Garnitur:
1 EL Puderzucker
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Maximilian Drimalski

Rhoner SpatzekloR mit SpecksoB & Pfannkuchen mit
Apfelmus und karamellisierten Apfelkugeln

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rand des Toastbrotes abschneiden und in warmer Milch einige
Minuten einweichen. Dann Ei, kalte Milch, Mehl und Backpulver
hinzufiigen. Mit etwas Muskatnuss und Salz abschmecken. Petersilie
klein schneiden und mit Mineralwasser zum Teig geben. Gut kneten.
Einen Topf mit Salzwasser aufstellen und zum Kochen bringen. Mit einem
Loffel den Teig abstechen und in das Wasser geben. 8-10 Minuten
kochen.

Bauchspeck in diinne Streifen schneiden. Mit Ol in einer Pfanne anbraten
und knusprig werden lassen. Zwiebel abziehen und in kleine Wirfel
schneiden, etwas Butter dazu geben und die Zwiebel darin glasig
dunsten. Mit Milch abléschen und Sahne hinzugeben. Etwas einkochen
lassen und optional noch etwas Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Ei, Milch, Mineralwasser und Mehl zu einem Teig vermengen. Mit einer
Prise Salz und mit Zucker abschmecken. Eininge Minuten quellen lassen.
Ol erhitzen, darin den Teig ausbacken.

Apfelmus auf niedriger Warme erhitzen. Kardamom im Mérser
zerkleinern. Vanilleschote einritzen und mit Kardamom zum Apfelmus
geben. Mit Zucker abschmecken.

Apfel schalen und mit einem kleinen Ausstecher kleine Kiigelchen
ausstechen. Zucker karamellisieren lassen und die Kugelchen dazu
geben.

Puderzucker Uber die Pfannkuchen geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:

2 TL Olivendl

100 g Pastamehl, Type 00
100 g Hartweizengriel’

1 TL Salz

Fiir die Fiillung:

200 g aufgetauter TK-Spinat

2 Knoblauchzehen

200 g veganer Frischkase

2 EL Hefeflocken

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:

Fiir die Sauce:

300 g ganze Tomaten, aus der Dose
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 EL dunkler Balsamicoessig

1 TL Tomatenmark

Olivendl, zum Anbraten

¥ Bund Basilikum

1 Lorbeerblatt

1 TL Zucker

1 TL getrockneter Oregano

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
8 Cherrytomaten
Zucker, zum Karamellisieren
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Maren Janich

Tortellini mit Spinat-Fullung und Tomatensauce

Zutaten fiir zwei Personen

Das Pastamehl, den Hartweizengrie und Salz vermischen. Olivendl und
100 ml Wasser dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten. Bei
Bedarf etwas Mehl oder Wasser nachgeben. Den Pastateig in
Frischhaltefolie wickeln und kaltstellen.

Knoblauch abziehen. Spinat und Knoblauch in einem Mixer fein hacken.
Frischkase und Hefeflocken zum Spinat geben und mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Nudelteig in einer Nudelmaschine dinn ausrollen. Den Teig in
Quadrate teilen und auf jede Nudelplatte ca. 1 TL der Spinatfiillung
geben. Die Rander etwas mit Wasser befeuchten. Tortellini formen und
im gesalzenen Wasser etwa 2 Minuten kdcheln lassen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Olivenél andiinsten. Knoblauch
abziehen, hacken und ebenfalls hinzugeben. Zucker im Olivendl
schmelzen und Tomatenmark im karamellisierten Zucker anrésten. Mit
Balsamicoessig abldschen. Lorbeerblatt und die Tomaten hinzugeben.
Tomatensauce mit Oregano, Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum
hacken und zur Sauce geben. Zuletzt die Sauce purieren und durch ein
Sieb streichen.

Cherrytomaten mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren.
Cherrytomaten als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Frikadellen:

300 g gemischtes Hackfleisch
1 grolRe Zwiebel

1 altbackenes Brétchen

1Ei

300 ml Rinderfond

100 g Schweineschmalz

3 EL mittelscharfer Senf

50 g Tomatenmark

Neutrales Ol, zum Braten

150 g Paniermehl

50 g Pastamehl

3 Zweige glatte Petersilie

1 Zweig Majoran

1 Zweig Oregano

1 Zweig Bohnenkraut

1 TL gemahlener Peperoncino
1 TL getrockneter Majoran

1 TL getrocknetes Bohnenkraut
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Stampf:

6 mittelgroRe, mehligkochende
Kartoffeln

100 g Butter + 1-2 EL Butter
25 ml Milch

1 Zweig Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Rotkohl:

Y2 kleiner Rotkonhl

1 Kartoffel

1 Zwiebel

1 Boskoop-Apfel

1-2 EL Butter

100 ml Gemiuisefond
200 ml roter Glihwein
2 EL dunkler Balsamicoessig
100 g Griebenschmalz
1 EL neutrales Ol

8 Wachholderbeeren
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Gottfried Schmitz

Rheinische Frikadellen mit Kartoffelstampf und
klassischem Rotkohl

Zutaten fiir zwei Personen

Den Rinderfond erhitzen. Altbackenes Brotchen wiirfeln und Rinderfond
daruber gielden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, dazu je 3 EL Senf und Tomatenmark
sowie das Ei dazugeben.

Zwiebel abziehen, hacken und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Zwiebel
und eingeweichtes Broétchen zum Hackfleisch geben. Gewirze,
Paniermehl, Pastamehl und Krauter dazugeben. Ca. 3 Minuten mit den
Handen kneten. Dann die Masse in vier ovale, ca. 1,5 cm dicke
Frikadellen formen. Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen und jede
Seite ca. 6-8 Minuten kross anbraten.

Kartoffeln schalen und grob wirfeln. In kochendes Wasser geben und
garen. Gekochte Kartoffeln abgiel3en, dabei einen Teil des Kochwassers
auffangen. Milch zu den Kartoffeln geben und stampfen. Mit dem
Kochwasser die Konsistenz bestimmen. Stampf mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Butter hinzugeben und weiter stampfen. Ggf mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. AbschlieRend noch einige Butterflocken einrihren.
Petersilie grob hacken und als Garnitur verwenden.

Rotkohl sehr fein hobeln. Die gréberen Sticke in eine Schissel geben
und leicht salzen. Zwiebel abziehen und fein hacken. 2/3 davon in Ol
andinsten. Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und wiirfeln.

Gesalzenen Rotkohl kneten. Griebenschmalz erhitzen und den Rotkohl
dazugeben. Nach 1 Minute die Zwiebel- und Apfelwirfel dazugeben. Ein
Gewirzsackchen mit Wachholderbeeren, Nelken und Lorbeer
zusammenstellen und in den Topf zum Rotkohl geben. Salzen und
pfeffern. Bei leichter Braunung mit Balsamicoessig abldschen. Mit
Glihwein aufgieflen, Gemisefond hinzugeben und mit geriebener roher
Kartoffel abbinden. Vor dem Servieren ein Stiick Butter unter den Rotkohl
heben.
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8 Nelken

1 Lorbeerblatt

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




