) DEKUCHEN &

» Die Kiichenschlacht — Menu am 20. Mai 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir das vegane Korma:
150 g Sojaschnetzel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

3 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch
Kokos6l, zum Anbraten
500 ml Gemusefond

1,5 TL rote Currypaste
50 g Tomatenmark

4 EL Mandelblattchen

1 Zweig Currykraut

5 Zweige Koriander

2 TL Kurkuma

3 TL Currypulver

1 TL Kreuzkiimmel

2 Nelken

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Pfannenbrot:
1 EL Olivendl

300 g Mehl

1 TL Backpulver

1TL Salz

kuechenschlacht.zdf.de

Michael Hiibner

Veganes Korma mit Pfannenbrot

Zutaten fiir zwei Personen

Die Sojaschnetzel in heilem Gemisefond etwa 10 Minuten ziehen
lassen, anschlieend gut ausdriicken und beiseitestellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Ingwer schalen und alles fein hacken.
Nelken grob zerdricken. Korianderzweige grob schneiden, einige Blatter
zum Garnieren beiseitelegen.

In einem Topf Kokosol erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Ingwer bei
mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Currypaste, Tomatenmark, Currykraut,
Kurkuma, Currypulver, Kreuzkiimmel und Nelken zugeben und kurz
mitrésten, bis sich die Aromen entfalten.

Die ausgedrickten Sojaschnetzel unterheben und alles gut vermengen.
Mit Kokosmilch aufgieRen und das Korma bei niedriger Hitze sanft
kocheln lassen, bis eine cremige Konsistenz entsteht und die Aromen
sich verbunden haben. Mit Salz und Pfeffer und gehackter Chilischote
abschmecken. Zum Servieren mit gerosteten Mandelblatichen und
frischem Koriander bestreuen.

Mehl und Backpulver vermischen. Salz, Olivendl und 200 ml Wasser
unterheben und zu einem Teig verarbeiten. Aus dem Teig kleine Stiicke
portionieren und in einer Pfanne ohne Ol zu Pfannenbrot ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kaseknopfle:
2 Eier

200 g Spatzlemehl

1 Prise Salz

Fiir die Spinatsauce:

50 g Babyspinat

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

50 g Bergkase, aus mikrobiellem Lab
2 EL Ziegenfrischkase, aus
mikrobiellem Lab

50 ml Sahne

Rapsoél, zum Braten

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:
50 g Bergkase, aus mikrobiellem Lab

Fur das Topping:

1 EL Butter

1-2 EL Panko

1 Zweig Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

1 Kopfsalat

1 Snackgurke

5 Cherrytomaten

2 Bund Schnittlauch

Miriam Hermann

Uberbackene Kise-Spinat-Knépfle mit Panko-Petersilien-
Topping und Romanasalat mit Honig-Senf-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Spatzlemehl mit 120 ml kaltem Wasser, Eiern und Salz zu einem glatten
Teil verriihren. Spatzleteig etwa 10-15 Minuten im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Nach der Ruhezeit Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Spatzle
mit einer Spatzlereibe in das Wasser geben, kurze Zeit kochen lassen.
Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache schwimmen, kann man sie
mit einem Schaumléffel entnehmen und in eine Schiissel geben.

Schalotte abziehen und fein schneiden. Knoblauch abziehen. Spinat
waschen und grob zerkleinern. Bergkdse mit einer Vierkantreibe reiben.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Schalotte glasig braten.
Knoblauch dazu pressen. Dann Spinat hinzugeben und etwas
zusammenfallen lassen. Sahne und Ziegenfrischkase in die Pfanne
geben und alles aufkochen lassen.

Spatzle in die Pfanne geben und alles miteinander vermengen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss vermengen. Zum Schluss den geriebenen Kase
hinzugeben.

Bergkase mit einer Vierkantreibe reiben. Spatzle-Saucen-Mischung in
eine kleine Ofenform geben und mit dem geriebenen Kase bestreuen.
Falls der Ofen eine Grill-Funktion hat, auf die Grillfunktion wechseln. Den
Spatzle-Spinat-Auflauf etwa 5 Minuten im Ofen lassen, sodass der Kase
schmilzt, etwas braun und knusprig wird.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Panko dazugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Etwas Petersilie abzupfen und dazugeben. Wenn das
Panko gut gebraunt ist, aus der Pfanne nehmen. Vor dem Servieren
Spatzle damit bestreuen.

Salat in feine Streifen schneiden, den Strunk abschneiden. Mit ordentlich
Wasser abwaschen.

Gurke von Kernen befreien und in kleine Stlicke schneiden. Tomaten
vierteln oder achteln. Schnittlauch fein schneiden.



Fiir das Dressing:

2 TL flassiger Honig

1 TL Dijonsenf

1 EL Balsamicoessig

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Honig, Senf, Balsamicoessig und Ol gut miteinander vermengen, ggf. mit
etwas Wasser verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat in einem Schalchen anrichten, Dressing dartber gielRen und
servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Risotto:
200 g Risottoreis (Carnaroli)

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 Amalfi-Zitronen, Abrieb, Saft & Filets
70 g italienischer Hartkase, aus
mikrobiellem Lab

50 g Butter

11 Gemusefond

100 ml WeilRwein

Olivendl, zum Braten

1 Lorbeerblatt

2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zucchini-Julienne:

1 grine Zucchini

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Pistazienpesto:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Abrieb & Saft

70 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

100 ml Olivendl

100 g geschalte, ungesalzene Pistazien
50 g Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Zitronen-Risotto mit Zucchini-Julienne und
Pistazienpesto

Nadine Gruyters

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Eine Zitrone
heil abwaschen, die Schale fein abreiben und den Saft auspressen. Die
zweite Zitrone filetieren. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blatter
abzupfen und fein schneiden. Hartkase fein reiben.

Gemisefond in einem Topf erhitzen, nicht kochen lassen.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotten darin glasig anschwitzen,
Knoblauch kurz mitdiinsten. Reis zugeben und unter Ruhren
anschwitzen, bis die Kérner leicht glasig sind. Lorbeerblatt zugeben und
mit WeiBwein abloschen. Flissigkeit vollstandig einkochen lassen.
Nach und nach heilen Gemusefond angie3en und unter stdndigem
Ruhren einkochen lassen, bis der Reis bissfest gegart ist. Lorbeerblatt
entfernen. Zitronensaft und -abrieb unterriihren. Butter, Hartkdse und
Zitronenfilets unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zucchini waschen und mit einem Julienneschneider in feine Streifen
schneiden. In etwas Olivendl kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Knoblauch abziehen. Pistazien, Basilikum, Hartkdse, Knoblauch und
etwas Zitronensaft in einen Mixer geben. Olivendl nach und nach
zugeben und zu einem cremigen Pesto mixen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronenabrieb abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Rote-Bete-Knodel:

150 g vorgegarte Rote Bete

30 g Zwiebel

120 g gewurfeltes Backertoastbrot
2 Eier, Gr. M

20 g Butter

50 g Quark, 20% Fett

Aceto Balsamico, zum Abschmecken
2 EL Mehl, Type 405

2 TL Rote-Bete-Pulver

2 Blatter Salbei

1 TL getrockneter Salbei

1 TL Koriandersaat

1 TL Kimmelsamen

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Spinatknddel:

250 g aufgetauter gehackter TK-Spinat
60 g Zwiebel

1 Knoblauchzehe

150 g gewiurfeltes Backertoastbrot
2 Eier, Gr. M

35 g Quark, 20% Fett

2 EL Butter

50 ml Milch

2 EL Mehl, Type 405

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tina Konietzka
Sudtiroler Knodeltris mit Nussbutter und Topfennocke

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, fein schneiden, in Butter diinsten und Uber das
Knddelbrot geben.

Rote Bete grob schneiden, purieren und passieren. 100 g
durchgelassene Rote Bete mit den Eiern und Gewiirzen vermengen.
Rote-Bete-Ei-Gewlrzmasse, Quark, Mehl und Rote-Bete-Pulver zum
Knddelbrot geben und alles gut vermengen. Mit Aceto Balsamico
abschmecken. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knodel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Beides in Butter
dinsten. Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Zwiebel-Spinat-Masse durch den Fleischwolf geben, dann mit den Eiern,
Quark, Milch, Mehl, Salz und Pfeffer zum Knddelbrot geben und alles gut
vermischen. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knddel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.



Fiir den Kaseknodel:

30 g Zwiebel

150 g gewiirfeltes Backertoastbrot
100 g Fontina, mit mikrobiellem Lab
100 g Blauschimmelkase, mit
mikrobiellem Lab

100 g kréaftiger Bergkase, mit
mikrobiellem Lab

100 g milderer Bergkase, mit
mikrobiellem Lab

2 Eier, Gr. M

20 g Butter

50 ml Milch

2 Bund Schnittlauch

1-2 EL Mehl

3 TL edelsiuiRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:

250 g Butter

20 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

Fur die Topfennocke:

1Ei, Gr. M

250 g Topfen, 40% Fett, mit
mikrobiellem Lab

250 g Topfen, 20% Fett, mit
mikrobiellem Lab

50 g weiche Butter

Weilker Balsamico, zum Abschmecken
4 TL geriebene Haselnusse

60 g gewdurfeltes Backertoastbrot
60 g Semmelbrdsel

40 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

<)

Zwiebel abziehen, fein wirfeln, in Butter diinsten und lber das
Knodelbrot geben.

Jeweils die Halfte des Kases sehr klein wirfeln, die andere Halfte fein
reiben. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Knddelbrot mit Kése, Schnittlauch, Eiern, Milch, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer gut verkneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Ca. 40 Gramm schwere Knddel formen und diese ca. 10 Minuten in
Salzwasser garen.

Butter in einen kleinen Topf geben und zu Nussbutter werden lassen.
Kase reiben. Knodeltris mit Nussbutter und Kase anrichten.

Butter mit dem Topfen verrihren, das Ei dazugeben und mit Salz,
weillem Pfeffer und Muskatnuss witrzen.

Brotbrosel und Mehl mit einem Kochloffel unterheben. Mit Balsamico
abschmecken. Im Kihlschrank ruhen lassen.

Mit einem Teeloffel Nocken formen und im siedenden Salzwasser fir 10
Minuten leicht ziehen lassen.

Mit Nussbutter (siehe oben) und geriebenen Haselnlissen anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



