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» Die Kuiichenschlacht — Meni am 21. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fur den Maultaschen-Teig:
1 Ei, GroRe M

Y2 TL Olivenadl

135 g Weizenmehl, Type 405
1 Msp. Salz

Fur die Spinat-Ricotta-Fiillung:
200 g Spinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Abrieb

75 g Ricotta

25 g Hartkase, aus mikrobiellem Lab
1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zur Fertigstellung:
Y2 Ei, Grolke M

2 EL Butter

2-3 L Gemiisefond

Fiir die Schmelzzwiebeln:
1 groRe Gemisezwiebel

1 TL Butter

100 ml Gemiusefond

Y TL brauner Zucker

¥ TL Salz

Kristina Eberle

Ricotta-Spinat-Maultaschen mit Schmelzzwiebeln und
Tomatensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl und Salz vermengen. Ei und Olivendl und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist,
essloffelweise etwas lauwarmes Wasser einarbeiten. Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 20-30 Minuten, mdglichst langer, ruhen
lassen.

Spinat waschen und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Kalt
abschrecken, sehr gut ausdriicken und fein hacken. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in einer Pfanne mit Butter glasig
diinsten. Spinat, Zwiebel und Knoblauch miteinander vermengen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss kraftig wiirzen. Zitronenschale abreiben
und dazu geben. Ricotta und fein geriebenen Hartkase unterheben und
nochmals abschmecken. Die Fillung in einen Spritzbeutel geben.

Teig portionsweise mit der Nudelmaschine zu diinnen, langen Bahnen
ausrollen. Teigbahnen mit verquirltem Ei bestreichen. Spinat-Ricotta-
Fillung als langlichen Streifen daraufgeben und den Teig langs Uber die
Fillung schlagen bzw. aufrollen. Teignaht mit etwas Ei bestreichen und
gut andriicken. Mit dem Stiel eines Kochléffels im Abstand von etwa 4-5
cm die einzelnen Maultaschen abdriicken. An den entstandenen
Zwischenraumen durchschneiden und die Rander nochmals gut
zusammendricken. Gemusefond aufkochen und die Maultaschen darin
bei mittlerer Hitze gar ziehen lassen, bis sie an der Oberflache
schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausheben und gut abtropfen
lassen. Anschliel3end in zerlassener Butter schwenken.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Halbringe schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig
dunsten. Mit Salz und braunem Zucker wirzen, den Gemusefond
angieflen und die Zwiebeln zugedeckt bei niedriger Hitze weich
schmoren. Anschliel3end den Deckel abnehmen und die verbliebene
Flussigkeit etwas einkochen lassen. Mit Salz abschmecken.



Fiir den Tomatensalat:

250 g Ochsenherztomaten

1 Schalotte

1 EL WeiRweinessig

2 EL Olivendl

1 TL Agavendicksaft

10 g Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
4 Halme Schnittlauch

]

Tomaten waschen, den Strunk entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotte abziehen. Schalotte und Petersilie fein hacken. Weiliweinessig,
Olivendl und Agavendicksaft zu einem Dressing verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Tomaten, Schalotte und Petersilie vorsichtig mit
dem Dressing vermengen und kurz vor dem Servieren nochmals
abschmecken.

Gericht mit Schnittlauch garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Safran-Spitzkohil:

2 Spitzkohl, ca. 300 g

1 vorwiegend festkochende Kartoffel
1 Schalotte

250 ml Sojasahne

100 ml WeiBwein

100 ml Gemusefond

2 EL Rapsdl

3 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt

Y2 TL gemahlener Kimmel

0,25 g Safranfaden

1 Prise gemahlener Safran

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir das scharfe SiiBkartoffelpiiree:
500 g SiRkartoffel

1 Peperoncino

Y2 Zitrone, Abrieb

200 g vegane Butter

Y Bund Schnittlauch

1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die gebratenen Krauterseitlinge:
6 mittelgrolRe Krauterseitling

50 g vegane Butter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Kiirbiskern-Panko-Crunch:
Y2 Zitrone, Abrieb

50 g vegane Butter

3 EL Kirbiskerne

3 EL Panko

Salz, aus der Mihle

Andrea Tegen

Geschmorter Safran-Spitzkohl mit scharfem
SuBkartoffelpuree, gebratenen Krauterseitlingen und
Kirbiskern-Panko-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Spitzkohl waschen, den Strunk entfernen und die Blatter in feine
Streifen schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Rapsdl in einer weiten Pfanne mit Deckel erhitzen. Spitzkohl
und Schalotte kurz anbraten. Mit WeiRwein abldschen und kurz
einkochen lassen. Gemusefond, Sojasahne und Safran zugeben. Mit
Salz, Pfeffer und Kimmel wiirzen. Lorbeerblatt und Piment in ein
Krautersackchen geben, diesen in die Pfanne legen und den Spitzkohl
zugedeckt etwa 10 Minuten schmoren. Teebeutel entfernen.

Kartoffel schalen und fein reiben. Unter den Spitzkohl riihren und weitere
5 Minuten schmoren, bis die Sauce leicht bindet. AbschlieRend
abschmecken und den Spitzkohl mithilfe eines Rings mittig auf den
Tellern anrichten.

Sufkartoffeln schalen, in grobe Stlicke schneiden und zusammen mit der
angeritzten Peperoncino und einem Stick Zitronenschale in Salzwasser
weich kochen. Peperoncino und Zitronenschale entfernen. StiRkartoffeln
abgieflen und mit der veganen Butter zu einem feinen Piree mixen. Mit
Chili, Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden und dartberstreuen.

Krauterseitlinge putzen und langs halbieren. Schnittflachen mit einem
scharfen Messer rautenférmig einritzen. Vegane Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Krauterseitlinge darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten
goldbraun und knusprig braten. Erst zum Schluss mit Salz und Pfeffer
wirzen. Krauterseitlinge rund um den Spitzkohl anrichten.

Kulrbiskerne grob hacken. Vegane Butter in einer Pfanne schmelzen.
Panko und Kurbiskerne zugeben und unter Rihren goldbraun und
aromatisch résten. Mit Salz abschmecken. Kirbiskern-Panko-Crunch
Uber das Gericht streuen und mit etwas frisch abgeriebener
Zitronenschale verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Kartoffeltaler:

4 grole, vorwiegend festkochende
Kartoffeln

2 EL Butter

100 ml Weillwein

100 ml Gemiisefond

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur Apfel-Sellerie-Creme:
200 g Knollensellerie

1 Schalotte

180 g Granny Smith

Y2 Zitrone, Saft

1 EL Butter

100 ml Sahne

100 ml Gemiusefond

1 TL Apfelessig
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Haselnuss-Panko-Crunch:
Y2 Zitrone, Abrieb

1 EL Butter

35 g Haselnisse

35 g Panko

1 Zweig Thymian

1 Zweig Basilikum

Salz, aus der Mihle

Fiir das Krauter-Ol:

1 Zitrone, Abrieb

80 ml Rapsol

1 %2 Bund Schnittlauch
Y2 Bund glatte Petersilie
1 Zweig Basilikum

1 Prise Salz

Kartoffeltaler mit ApfeI-SeIIerie-(_:_reme, Panko-
Haselnuss-Crunch und Krauter-Ol

Florian Wehrle

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und in ca. 1,5-2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
einem runden Ausstecher ca. 4-5 cm grolRe Taler ausstechen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeltaler von beiden Seiten
kurz goldbraun anbraten. Mit Weilwein und Gemdusefond abléschen.
Rosmarin und Thymian hinzufligen und die Kartoffeltaler bei niedriger
Hitze zugedeckt garen, bis sie weich, aber noch bissfest sind.

Kartoffeltaler vorsichtig aus der Pfanne nehmen und trocken tupfen. Kurz
vor dem Anrichten die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Taler von beiden Seiten nochmals goldbraun und knusprig braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Sellerie schalen und in kleine Wirfel schneiden. Schalotte abziehen und
fein wirfeln. 120 g des Apfels schalen, entkernen und wirfeln. Die
restlichen 60 g Apfel fir die Einlage beiseitelegen.

Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwitzen.
Sellerie und Apfel dazugeben und kurz mitdiinsten. Mit Gemusefond
abldéschen und bei mittlerer Hitze weich garen. Sahne hinzufiigen und
alles fein plrieren. Mit Apfelessig, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Bei Bedarf etwas Gemiisefond hinzufligen, bis eine
cremige, aber standfeste Konsistenz entsteht. Den restlichen Apfel in
sehr kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Zitronensaft vermischen.
Kurz vor dem Anrichten unter die Selleriecreme heben.

Haselnlsse grob hacken und in einer trockenen Pfanne goldbraun rdsten.
Herausnehmen und beiseitestellen. Butter in der Pfanne erhitzen und
Panko bei mittlerer Hitze unter regelmafigem Wenden goldbraun und
knusprig résten. Haselniisse wieder dazugeben.Thymian fein hacken und
zusammen mit dem Zitronenabrieb unter den Crunch mischen. Mit Salz
abschmecken. Basilikum fein hacken und mit Zitronenabrieb und Salz
unter den Crunch mischen.

Schnittlauch und Petersilie grob schneiden und mit Rapsdl und Salz in
einen Mixer geben. 2 Minuten fein pirieren. Krauter-Ol durch ein mit
einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gie3en und vorsichtig abtropfen
lassen. AnschlielRend in eine Dosier- oder Quetschflasche fillen und bis
zum Anrichten kalt stellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Kohlrabi-Carpaccio:
1 groRer Kohlrabi, ca. 300 g

4 Radieschen

Y2 Zitrone, Saft

1 TL Honig

1 EL Apfelessig

1 TL mittelscharfer Senf

3 EL Olivendl

Y Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Kohlrabi-Pesto:

60 g Kohlrabi-Griin, moglichst zarte
Blatter

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

30 g vegetarischer Hartkase, aus
mikrobiellem Lab

70 ml Olivendl

25 g Pinienkerne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die mediterranen Brotsticks:
30 ml Olivenal

200 g Weizenmehl, Type 405

Y2 Pck. Backpulver

2 Zweige Rosmarin

Y2 TL Zucker

1TL Salz

Werner Heim

Kohlrabi-Carpaccio mit Kohlrabiblatt-Pesto und
selbstgebackenen mediterranen Brotsticks

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kohlrabi schalen und mit einem scharfen Messer oder einer Mandoline in
mdglichst diinne, gleichmaliige Scheiben schneiden. Radieschen putzen,
waschen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Schnittlauch in
feine Réllchen schneiden.

Honig, Apfelessig und Senf verriihren. Olivendl langsam unter standigem
Rihren einarbeiten. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Kohlrabi- und Radieschenscheiben auf Tellern anrichten und mit dem
Dressing betraufeln. Schnittlauch dariibergeben.

Kohlrabigriin griindlich waschen und grobe Stiele entfernen. Einen Topf
mit Salzwasser aufkochen und das Kohlrabigriin darin ca. 30 Sekunden
blanchieren. Anschlief3end sofort in Eiswasser abschrecken, damit die
grune Farbe erhalten bleibt. Kohlrabigriin gut ausdrticken und grob
zerkleinern. Pinienkerne in einer trockenen Pfanne oder im Backofen
goldbraun résten und etwas abkuhlen lassen. Knoblauch abziehen und
grob schneiden. Kohlrabigriin, Knoblauch und Pinienkerne vermengen.
Olivendl hinzufligen und alles zu einem feinen Pesto purieren.
Zitronensaft unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei
Bedarf etwas mehr Olivendl hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Mehl und Backpulver in einer Schissel vermengen. Wasser, Olivendl,
Zucker und Salz dazugeben. Rosmarin von den Zweigen zupfen und fein
hacken. Alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Teig
anschlielend etwa 10 Minuten ruhen lassen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflaiche zu einem Rechteck ausrollen und in etwa 1 cm
breite Streifen schneiden. Teigstreifen mit den Handen zu langen,
diinnen Stangen rollen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit etwas Olivendl bestreichen. Brotsticks im
vorgeheizten Backofen etwa 10-12 Minuten goldbraun und knusprig
backen. AnschlieRend auf einem Gitter kurz auskihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren..



