* Die Klichenschlacht — Menu am 2. September 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Viktoria Fuchs

Fiir die Bandnudeln:
2 Eier, Groélke M

1 EL Olivendl

200 g Mehl, Type 00
Y TL Salz

Fur die Pfifferling-Rahmsauce:
400 g Pfifferlinge

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

200 ml Sahne

2 EL Butter

Y2 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Krauter-Butterbrosel:

2 EL Butter

60 g Semmelbrosel

2 EL Panko

Y2 Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Fanny Pietzmann

Bandnudeln mit Pfifferling-Rahmsauce und Krauter-
Butterbroseln

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl auf eine Arbeitsflache geben, eine Mulde formen und Eier,
Olivendl und Salz hineingeben. Mit einer Gabel verrihren und dann zu
einem glatten, elastischen Teig kneten (ca. 8-10 Minuten). Wenn der
Teig zu trocken ist, essloffelweise etwas Wasser einarbeiten. In
Frischhaltefolie wickeln und mdglichst lange ruhen lassen. AnschlielRend
dinn ausrollen und in ca. 4 mm breite Bandnudeln schneiden. In reichlich
Salzwasser 2-3 Minuten al dente kochen.

Pfifferlinge sorgfaltig putzen. Schalotten und Knoblauch abziehen und
fein wirfeln. Butter in einer groRen Pfanne erhitzen. Schalotten glasig
anschwitzen. Pfifferlinge hinzufligen und bei mittlerer bis hoher Hitze
kraftig anbraten, bis Flissigkeit verdampft ist. Thymian zugeben. Mit
Sahne abldschen und 5-8 Minuten leicht einkochen lassen. Mit
Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken. Thymain
entfernen. Kurz vor dem Servieren gehackte Petersilie unterheben.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrdsel und Panko zugeben
und bei mittlerer Hitze goldbraun rosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Vom Herd nehmen und fein gehackte Petersilie unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die knusprigen Brezentaler:
3 altbackene Laugenbrezeln

2 Schalotten

2 Eier, Grolke M

50 g Butterschmalz

1 EL Butter

200 ml Milch

Semmelbrésel, zum Nacharbeiten
1 Bund glatte Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den geschmorrten Spitzkohl:
2 Spitzkohl

2 Schalotten

Butter, zum Anbraten

100 ml Gemiusefond

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den gebratenen Apfel:
5 Radieschen

2 Apfel, Sorte Braeburn

1 Zitrone, Saft

Butter, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Fiir die Senfbutter:

1 Zitrone, Saft

100 g Butter

1 EL grober Senf

1 EL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

kuechenschlacht.zdf.de

Saskia Brixner

Knusprige Brezentaler mit geschmortem Spitzkohl,
gebratenem Apfel und Senfbutter

Zutaten fiir zwei Personen

Die Laugenbrezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine grol3e
Schussel geben. Milch erwarmen und gleichmafig tber die Brezelwirfel
gielen. 5 Minuten ziehen lassen, damit die Brezeln die Flissigkeit
aufnehmen kdnnen.

Schalotten abziehen, fein wirfeln und in etwas Butter bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Petersilie hacken. Schalotten mit Eiern, Petersilie,
Muskatnuss und Pfeffer zu den eingeweichten Brezeln geben.

Masse mit den Handen grindlich verkneten, bis eine gleichmaRige, gut
formbare Konsistenz entsteht. Falls die Masse zu feucht ist, etwas
Semmelbrosel einarbeiten. Anschlieend in vier gleich groRe Portionen
teilen, zu Kugeln formen und leicht flach driicken, sodass etwa 3 cm
dicke Taler entstehen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Brezentaler bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten jeweils etwa 4 Minuten goldbraun und knusprig
ausbacken. AnschlielRend kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
warm servieren.

Spitzkohl von den aufieren Blattern befreien, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln. Butter in einer
Pfanne oder einem flachen Topf erhitzen und die Schalotten darin bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Spitzkohl hinzufligen und unter
gelegentlichem Rihren etwa 3 Minuten diinsten, bis er leicht
zusammenfallt. Mit dem Gemisefond abléschen und den Spitzkohl
weitere 5 Minuten sanft schmoren lassen, bis er weich, aber noch leicht
bissfest ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Apfel schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Butter in einer
Pfanne zerlassen und die Apfelwirfel darin bei mittlerer Hitze einige
Minuten schwenken, bis sie leicht weich werden, dabei aber noch etwas
Biss behalten. Radieschen putzen, mit einem Hobel oder einem scharfen
Messer in feine Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft und einer Prise
Salz vermengen und einige Minuten ziehen lassen.

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und kurz
aufschaumen lassen. Topf anschlielend vom Herd nehmen und beide
Senfsorten einrtihren. Senfbutter mit Zitronensaft abschmecken und zu
einer glatten Sauce verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Rote Thai-Curry:
1 Zucchini

1 rote Paprikaschote

1 Stange Lauch

1 Karotte

1 Pak Choi

100 g Zuckerschoten

100 g Shiitake

1 Schalotte

1 Knoblauchzehen

2-3 cm Ingwer

Y. Limette, Saft

400 ml Kokosmilch

2-3 TL rote Thai-Currypaste
1 EL No-Fish-Sauce

1-2 EL Kokosol

1-2 Kaffirlimettenblatter

1 Zitronengras

2 TL Palmzucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Tofu:

250 g Naturtofu

1 Knoblauchzehe

Y2 TL Ingwer

1 TL Sojasauce

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Speisestarke, zum Walzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Jasminreis:
150 g Jasminreis

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Daniel Rammelmeier

Rotes Thai-Curry mit Tofu, Gemiise, gerosteten
Erdniissen und Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Das Kokosdl in einer groRen Pfanne oder einem Wok erhitzen. Schalotte
und Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und alles fein wiirfeln oder fein
hacken.

Schalotte in etwas Kokosol glasig anschwitzen, anschlieffend Knoblauch
und Ingwer kurz mitdiinsten. Currypaste zugeben und unter Rihren 1-2
Minuten anrdsten. Nach und nach einige Essléffel der Kokosmilch
einriihren, bis sich eine aromatische, cremige Currypaste bildet.
Zitronengras leicht andriicken und zusammen mit den
Kaffirlimettenblattern in die Pfanne geben.

Zucchini, Paprika, Lauch, Karotte, Pak Choi, Zuckerschoten und Shiitake
putzen, gegebenenfalls schélen, klein schneiden und hinzufligen und 4-5
Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die restliche Kokosmilch angief3en,
Palmzucker einriihren und das Curry 8-10 Minuten sanft kdcheln lassen,
bis das Gemiise bissfest gegart ist.

Limettensaft und No-Fish-Sauce hinzufiigen. Thai-Curry mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Vor dem Servieren Zitronengras und
Kaffirlimettenblatter entfernen.

Tofu aus der Verpackung nehmen, gut trocken tupfen und anschlief3end
in ca. 2 cm grofRe Wirfel schneiden. Fur eine besonders knusprige Textur
den Tofu optional 10 Minuten zwischen Kiichenpapier leicht pressen,
anschlielend in Speisestarke walzen.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Tofu hineingeben und zunéchst ohne
viel Ruhren 2-3 Minuten anbraten, bis sich eine goldene Kruste bildet.
AnschlieRend wenden und von allen Seiten knusprig anbraten.
Knoblauch abziehen, Ingwer schalen, beides hacken und hinzufligen.
Kurz mitrésten. Tofu mit Sojasauce, Salz und Pfeffer wiirzen und
nochmals kurz in der Pfanne schwenken, damit er die Aromen gut
aufnimmt. Tofu anschlieend direkt in das fertige Thai-Curry geben oder
separat servieren.

Jasminreis in einem Sieb grindlich unter kaltem Wasser waschen, bis
das Wasser klar abflielt. Reis mit Wasser und etwas Salz in einen Topf
geben. Einmal kurz aufkochen lassen, dann die Hitze auf die kleinste
Stufe reduzieren und den Reis mit geschlossenem Deckel etwa 10-12
Minuten sanft garen, bis das Wasser vollstandig aufgenommen ist. Den
Topf anschlieRend vom Herd nehmen und den Reis weitere 10 Minuten
zugedeckt ruhen lassen. Danach mit einer Gabel vorsichtig auflockern
und servieren.



Fir die Garnitur:

2-3 Zweige Thai-Basilikum

2-3 Zweige Koriander

40 g naturbelassene Erdnisse
Salz, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €~
%Y SCHLACHT

Erdnisse in der Pfanne rosten. Erdniisse im Morser mit etwas Salz grob
zerstoRen. Krauter abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Krauter
und Erdniisse als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Gnocchi:

500 g mehligkochende Kartoffeln
2 EL Ricotta

50 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

25 g Butter

150 g Mehl + Mehl zum Arbeiten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Fiir das Auberginen-Tomaten-Pesto:
500 g Eiertomaten

1 grofRe Aubergine

3-4 getrocknete Tomaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Olivendl, zum Anbraten

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Burrata-Creme:

1 Zitrone, Abrieb

2 Burrata, ca. 125 g, mit mikrobiellem
Lab + ca. 4 EL Burrata-Wasser aus der
Packung

3-4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:

50 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

Olivendl, zum Betraufeln

2 Zweige Basilikum

kuechenschlacht.zdf.de

Gnocchi mit Auberginen-Tomaten-Pesto und
Burratacreme

Sabine Pfeiffer

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser
weichkochen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken oder fein
zerdriicken. Vollstandig ausdampfen und auskihlen lassen. Einen
grofRen Topf mit gut gesalzenem Wasser zum Sieden bringen.

Hartkase reiben. Kartoffelmasse mit Ricotta, Hartkdse, Mehl, Muskatnuss
und Salz zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Nur so lange kneten,
bis eine homogene Masse entsteht. Teig in etwa sechs Portionen teilen
und zu Rollen von ca. 2 cm Durchmesser formen. Falls nétig, vorsichtig
etwas Mehl einarbeiten. Rollen in ca. 3 cm lange Stlicke schneiden und
zu Gnocchi formen. Gnocchi in das siedende, nicht sprudelnd kochende,
Salzwasser geben und 3-4 Minuten gar ziehen lassen. Sobald sie an die
Oberflache steigen, mit einer Schaumkelle herausheben.

Butter braunen und die Gnocchi in der braunen Butter schwenken.

Aubergine waschen, in Scheiben schneiden und salzen. Etwa 15-20
Minuten ziehen lassen. Zwiebel abziehen, fein schneiden und in einem
Topf mit Olivendl langsam glasig bis siRlich schmoren.

Eiertomaten kurz in heilem Wasser blanchieren, hduten und in kleine
Stlicke schneiden. Mit den getrockneten Tomaten zu den Zwiebeln
geben. Nur sparsam salzen. Bei niedriger Hitze und geschlossenem
Deckel langsam schmoren lassen. Auberginen abtupfen, das Salz
entfernen und in kleine Stiicke schneiden. In einer Pfanne in Olivendl
kraftig anbraten. Thymian und Rosmarin kurz mitbraten und anschlieRend
entfernen. Auberginen zur Tomatenmasse geben und alles sanft
weiterkdcheln lassen. Anschlieend grob in einer Kiichenmaschine
pirieren, sodass eine leicht stiickige Konsistenz erhalten bleibt. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Burrata in einen Mixer geben. Olivendl, etwas Burrata-Wasser,
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer hinzufligen. Alles fein mixen, bis eine
cremige Sauce entsteht. Bei Bedarf Konsistenz mit etwas Burrata-
Wasser oder Olivendl anpassen.

Hartkase reiben und vor dem Servieren Uber das Gericht streuen. Mit
Basilikum garnieren. Mit Olivendl betraufein.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



