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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 25. Februar 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Cornelia Poletto

Fir den Teig:

1Ei

¥; EL neutrales Ol

150 g griffiges Mehl

100 g Weizenmehl, Type 405
Y2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

100 g mehligkochende Kartoffeln
Y2 Schalotte

200 g Huttenkase

100 g Butter

Y2 TL frische Nudelminze, alternative
Minze

Y2 TL frischer Kerbel

Y2 TL frische Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Fertigstellung:
Mehl, zum Mehlieren
Salz, aus der Mihle

Fiir die Nussbutter:
150 g Butter

Fiir die Garnitur:
%2 Bund Schnittlauch

Sabrina Gerres
Karntner Nudeln mit Nussbutter

Zutaten fiir zwei Personen

125 ml lauwarmes Wasser mit allen Ei, Ol, beiden Mehlsorten und Salz in
einer Schissel mischen und auf einer bemehlten Flache zu einem
mittelfesten Teig kneten. 20 Minuten ruhen lassen.

Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden. Ca. 15 Minuten in
Salzwasser garen, abgief3en und dann madglichst lange ausdampfen
lassen.

Schalotte abziehen, in feine Stlicke schneiden und in Butter andlinsten,
kalt werden lassen. Minze, Kerbel und Petersilie fein schneiden. Alle
Zutaten mit dem Huttenkase vermischen. Kartoffeln stampfen oder
pressen und ebenfalls zugeben. Fillung mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Teig nach der Ruhezeit erneut durchkneten, auf einer bemehlten Flache
ausrollen und runde Kreise ausstechen. Die Teigkreise wie bei einem
Pizzateig in der Hand dehnen und gréRer ziehen. Dann mithilfe von zwei
Teeldffeln mittig etwas Fillung platzieren. Unbedingt darauf achten, dass
der Rand sauber ist und keine Fullung herausquillt. Nun die eine Halfte
auf die andere legen, den Rand gut zusammendriicken, Finger bemehlen
und schlieBlich mit zwei Fingern den Teigrand ,krendeln®.

Nudeln im Salzwasser 5-10 Minuten kochen. Mit einer Schaumkelle aus
dem Wasser heben, sobald sie an der Wasseroberflache schwimmen.

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Temperatur zerlassen. Dabei
standig rihren, damit das Eiweil nicht am Topfboden verbrennt. Die
Butter sollte dann klar und braun werden. Zur Seite stellen.

Schnittlauch waschen und auf einem Kiichenkrepp trocknen lassen. In
feine Rollchen schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Spitzkohl:

1 kleiner, fester Spitzkohl
Butter, zum Braten

100 ml Gemiusefond

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir das Gemiise:

400 g weilte Cannellinibohnen aus der
Dose

1 Knolle Fenchel mit Grin

6-8 grol3e griine Oliven ohne Stein
1 Schalotte

1 Zitrone, Saft

100 ml Sahne

Butter, zum Braten

100 ml Gemiisefond

50-100 ml Weillwein

Chili, aus der Muhle

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Topping:

1 kleine Knoblauchzehe
1 Zitrone, Abrieb
Butter, zum Braten
50-100 g Panko

Y2 Bund glatte Petersilie

Renato Fazzone

Ofen-Spitzkohl mit cremigem Fenchel-Bohnen-Gemiise
und Panko-Petersilien-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spitzkohl je nach GréRe halbieren oder vierteln, dabei den Strunk am
Kohl lassen. Kohlviertel in Butter kraftig braun anbraten. Mit Salz und
Zucker wirzen. Dann eine weitere Flocke Butter sowie Fond dazugeben
und im Ofen ca. 12-15 Minuten fertig garen.

Vor dem Servieren Spitzkohl mit Butter-Fond-Sud betraufeln.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Fenchelgriin abschneiden und fiir
die Garnitur beiseitelegen. Fenchel in Streifen schneiden und mit den
Schalotten in Butter mit einer Prise Zucker goldbraun anbraten.
Cannellinibohnen abspilen und mit Oliven und Sahne zum Fenchel
geben. Alles kdcheln lassen. Mit Zitronensaft, WeiRwein, Gemisefond,
Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Knoblauch andricken, Petersilie hacken. Panko mit Knoblauch in Butter
goldbraun rosten. Knoblauch vor dem Servieren entfernen. Petersilie
unterheben und mit Zitronenabrieb verfeiern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Rosti:

2 festkochende Kartoffeln
Butterschmalz, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Pilze:

500 g braune Champignons

2 Frahlingszwiebeln
Butterschmalz, zum Braten

100 ml Madeira

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
1 EL Créme fraiche
1 Zweig glatte Petersilie
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Eva Segner
Roésti mit Madeira-Champignons

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schéalen. Eine Kartoffel mit der gréberen und eine mit der
feinen Seite der Reibe reiben. Saft ausdriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Kartoffelrieb in einer runden
Form/Ausstechring beidseitig goldbraun braten. Mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Champignons putzen, vierteln und in Butterschmalz anbraten, dann mit
Madeira abléschen. Frihlingszwiebeln putzen, fein schneiden und zu den
Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie hacken. Rosti und Pilze als Tirmchen anrichten, mit Créme
fraiche und Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Gnocchi:

300 g mehligkochende Kartoffeln
1Ei

Butter, zum Anbraten

50-100 g Kartoffelmehl
Muskatnuss, zum Reiben

1 Prise Salz

Fiir den Tomatensugo:

200 g passierte Tomaten

1 rote Zwiebel

Butter, zum Anbraten

2 EL WeilRwein

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Chip:
100 g Montello

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Basilikum

Maximilian Sormani
Gnocchi mit Tomatensugo und Kasechip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Umluft vorheizen.

Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden. Garen und
abschitten. Noch im heilen Zustand in die Kartoffelpresse geben, in eine
Schussel pressen und ausdampfen lassen. Ei trennen und Eigelb
auffangen. Kartoffelmehl und Eigelb unter die Kartoffel heben. Mit Salz
und Muskatnuss wirzen und zu einem Teig verarbeiten.

Teig in dinne Rollen ausrollen und ca. 1 cm breite Stlicke abschneiden.
Diese Uber eine Gabel rollen und in leicht kochendes Wasser geben.
Sobald die Gnocchi oben schwimmen, mit der Schaumkelle abschopfen.

Danach in Butter anbraten, bis sie leichte Rostaromen bekommen.

Zwiebel abziehen, wirfeln und in Butter anbraten, dann mit etwas
Weillwein abléschen. Passierte Tomaten zugeben und erhitzen, bis
etwas Flussigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Montello reiben. Dann als Haufchen mit etwas Abstand auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Kasehaufchen im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 8-10 Minuten backen.

Gericht mit Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



