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* Die Kiichenschlacht — Meni am 13. August 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fir die Fregola sarda:

250 g Fregola sarda

1 Zwiebel

2-3 Knoblauchzehen

150 g Hartkase, aus mirkobiellem Lab
150 g Butter

250 ml Weillwein

1 L Gemiusefond

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Zucchini-Schafskase-
Rollchen:

2 mittelgroRRe, gerade Zucchinis

200 g Schafkéase, aus mirkobiellem Lab
150 g Frischkase

50 g Hartkase, aus mikrobiellem Lab

1 EL Honig

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Tomatenragout:

400 g gehackte Tomaten, aus der Dose
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Tomatenmark

Olivendl, zum Anbraten

3 Zweige Thymian

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

David Kruselburger

Fregola sarda mit Zucchini-Schafskase-Rollchen und
Tomatenragout

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wurfel schneiden. 2 EL
Butter und einen Schuss Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin anbraten. Fregola zugeben und unter Riuhren ebenfalls
glasig dinsten. Mit WeilRwein abléschen und unter Rihren vollstandig
einkochen lassen. Nach und nach jeweils so viel GemUsefond angiel3en,
dass die Fregola immer gerade mit Flussigkeit bedeckt ist. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Alles unter gelegentlichem Ruhren ca. 15 Minuten garen.
Restliche Butter und ca. 50 g Parmesan vorsichtig unter die Fregola
sarda heben.

Zucchini waschen, trockenreiben und der Lange nach in ca. 5 mm feine
Scheiben hobeln. Zucchinistreifen mit etwas Salz bestreuen und kurz
einziehen lassen.

Schafskase in einer Schiissel fein zerbréseln. Mit dem Frischkase, Honig,
Salz und Pfeffer cremig rihren.

Sobald die Zucchinischeiben weich geworden sind, mit Kiichenpapier
trocken tupfen und in einer Grillpfanne kurz scharf anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und kurz abkuihlen lassen.

Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, hacken
und andlnsten. Tomatenmark unterrihren und kurz anrésten. Gehackte
Tomaten, Oregano und Thymian unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Zucker wurzen und kocheln lassen.



Fiir Fertigstellung:

Fur die Garnitur:

50 g Hartkase, aus mikrobiellem Lab
1 Zweig Basilikum

1 Zweig Thymian

1 Zweig Petersilie

X

Jeweils 1 EL der Fillung auf die Zucchinistreifen geben und einrollen. In
eine kleine Form geben und mit einem Teil des Tomatenragouts
UbergielRen. AnschlieRend mit Kase im Ofen gratinieren.

Kése reiben. Gericht mit Kése, Basilikum, Thymian und Petersilie
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Flammkuchenteig:

200 g glutenfreie Brotmehl-Mischung
1 TL Flohsamenschalenpulver

3 EL neutrales Ol

Y2 TL Salz

Fiir die Schmandcreme:

300 g Schmand

3 EL Milch

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Flammkuchen mit Kartoffeln
und Zwiebeln:

3 vorwiegend festkochende Kartoffeln

1 Frahlingszwiebel

1 Zwiebel

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Flammkuchen mit
mediterranem Gemiise:

Y2 Zucchini

Y2 Spitzpaprika

1 Handvoll Rucola

5-6 getrocknete Tomaten

15 g Pinienkerne

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Basilikum-Pesto:

1 Knoblauchzehe

15 g Hartkase, aus mirkobiellem Lab
50 ml Olivenol

15 g Pinienkerne

¥ Bund Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

)

Linda Kohler

Zweierlei glutenfreie Flammkuchen: Mit Kartoffeln und
Zwiebeln & Mit mediterranem Gemiuse und Basilikum-
Pesto und Spinatsalat mit Maracuja-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Pizzastein
in den Ofen legen und bereits aufheizen.

Flohsamenschalenpulver in 200 ml lauwarmem Wasser einrihren und 1-
2 Minuten quellen lassen. Alle Zutaten fir den Teig in eine Schissel
geben und zusammenkneten. Der Teig darf nicht zu fest sein, bei Bedarf
mit etwas Wasser nacharbeiten. Den Teig auf einem Backpapier diinn
ausrollen, sodass kleine runde Flammkuchen entstehen.

Schmand, Milch, Salz und etwas Pfeffer glattrihren. Flammkuchen damit
bestreichen.

Kartoffeln schalen und fein hobeln. Zwiebeln abziehen und in Ringe
schneiden. Frihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe
schneiden.

Flammkuchen mit Kartoffeln, Zwiebeln und Friihlingszwiebeln belegen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini in feine Scheiben schneiden. Paprika waschen, von
Scheidewanden und Kernen befreien und in diinne Ringe schneiden.
Flammkuchen mit getrockneten Tomaten, Zucchini und Paprika belegen.
Pinienkerne anrdsten und tiber den Flammkuchen verteilen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrésten, bis die Kerne von allen
Seiten leicht braun werden. Alle Zutaten in einem Morser fein verreiben.
Olivendl hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir die Fertigstellung:
3-4 Halme Schnittlauch
Etwas Kresse, zum Garnieren

Fiir den Spinatsalat:

200 g Babyspinat

2 Maracujas

Y2 TL Dijonsenf

1 TL flussiger Honig

1,5 EL Balsamicoessig

25 ml Olivendl

30 g Pinienkerne

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

]

Die Flammkuchen im vorgeheizten Backofen etwa 12-14 Minuten
backen. Im Anschluss das Blech auf den Backofenboden stellen und
weitere 4-5 Minuten backen. Kartoffelflammkuchen mit geschnittenem
Schnittlauch und Kresse bestreuen. Mediterranen Flammkuchen mit
Basilikum-Pesto und Rucola servieren.

Spinat griindlich waschen. Maracujas halbieren und das Fruchtfleisch
samt Kernen herauslésen. Das Fruchtfleisch durch ein feines Sieb in
einen Mixer filtern, um die Kerne zu entfernen. Honig, Senf und weil3en
Balsamicoessig zum Maracujapuree in den Mixer geben. Auf mittlerer
Stufe mixen und langsam das Olivendl hinzugeben, um eine
gleichmafige Emulsion zu erzeugen. Im Anschluss mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir das Pilz-Gulasch:

500 g gemischte Pilze, z.B.
Steinchampignons, Krauterseitlinge,
Shiitake

2 Fruhlingszwiebeln

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehe

2 frische rote Peperoncini
200 g saure Sahne

2 EL Créme fraiche

1 EL Tomatenmark

1 TL dunkle Sojasauce

300 ml Gemisefond

2,5 EL neutrales Pflanzendl

1 TL Speisestarke

Y2 Bund Petersilie

1 TL edelslfRRes Paprikapulver
1 Prise gemahlener Kimmel
1 Prise getrockneter Majoran
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Gemiiserosti:
2 Mohren

1 Pastinake

Ya Spitzkohl

1 rote Zwiebel

2 Eier

Olivendl, zum Anbraten
2,5 EL Kartoffelstarke
1,5 EL Harissa

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
1-2 EL Rettichsprossen

Johannes Wozny
Pilz-"Gulasch" mit saurer Sahne und Gemiiserosti

Zutaten fiir zwei Personen

Die Pilze putzen und in gréf3ere Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln
putzen und fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein
wirfeln. Peperoncini entkernen und fein wirfeln. Petersilie abbrausen,
trockenwedeln und fein hacken. Neutrales Ol in einem unbeschichteten
Wok erhitzen und die Pilze portionsweise darin scharf anbraten. Pilze in
eine Schiissel geben. Im Wok bei mittlerer Hitze die Frihlingszwiebel und
Zwiebel mit etwas Ol leicht glasig diinsten. Peperoncini und Knoblauch
zugeben und ebenfalls kurz mitbraten. Mit Paprikapulver, Tomatenmark
und Kiimmel wirzen und weiterbraten. Die Halfte des Gemusefonds
angielRen und den Bratensatz damit 16sen. Flussigkeit auf die Halfte
reduzieren lassen. Pilze und restlichen Fond zugeben und mit Majoran,
Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken. Ca. 5 Minuten schmoren
lassen. Wok vom Herd ziehen. Saure Sahne und Créme fraiche mit
einem Teeloffel Speisestarke mischen und mit der Petersilie unter das
Pilz-Gulasch heben. Mit etwas saurer Sahne garnieren.

Gemise schalen, Zwiebel abziehen. Moéhren und Pastinake grob raspeln.
Spitzkohl und Zwiebel in feine Streifen schneiden. Das Gemadse in eine
Schissel geben und mit den Eiern und Kartoffelstarke vermengen. Mit
Salz, Pfeffer und Harissa pikant wiirzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Das Gemduse in einem sauberen Kiichentuch ausdricken. Rosti
formen, flach dricken, in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
langsam goldbraun backen.

Sprossen als Garnitur nutzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kasespatzle:

6 Eier

300 g kraftiger Bergkase, aus
mikrobiellem Lab

500 g Mehl

5 EL Salz

Fiir die Schmelzzwiebeln:

1 Gemisezwiebel

1 EL Butter

Sonnenblumendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Romanasalat:

1 Romanasalat

2 EL Milch

1 TL Senf

1 EL weiler Balsamicoessig
1 EL Sonnenblumendl

1 EL Hefeflocken

5 Halme Schnittlauch

2 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Christine Lakner
Kasespatzle mit Schmelzzwiebeln und Romanasalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl in eine Schissel geben. Eier, Salz und ca. 300 ml Wasser dazu
geben. In der Kiichenmaschine so lange zu einem glatten Teig verrthren,
bis der Teig Blasen wirft. Den Teig in eine Spatzlepresse geben und in
einen Topf mit kochendem Salzwasser pressen. Spatzle mit einer
Schopfkelle abschopfen, sobald diese an der Oberflache schwimmen.

Kése reiben, in einem Topf vermengen und erhitzen. Etwas vom
Spétzlewasser dazu geben. Die Spéatzle zu der Kdsemischung geben,
den Herd ausschalten und alles bei Resthitze sanft schwenken, bis der
Kase geschmolzen und alles gut verbunden ist.

Zwiebel abziehen und in halbe, feine Ringe schneiden. Ol in eine groRe
Pfanne geben und die Schmelzzwiebeln langsam goldbraun anbraten.
Butter in die Pfanne geben, die Schmelzzwiebeln damit aromatisieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Romanasalat waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Krauter
abbrausen, trockenwedeln und hacken.

2 Essléffel Wasser mit Milch, Senf, Essig, Ol und Hefeflocken verriihren.
Krauter zugeben. Dann mit Salz und Pfeeffer wiirzen und mit Salat
vermengen.

Die Kasespatzle in tiefen Tellern servieren. Den Romanasalat seperat
dazu reichen.



