* Die Kiichenschlacht — Menu am 27. August 2025 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir die Knodel:

150 g Blattspinat

2,5 altbackene Brotchen
1 Schalotte

20 g Butter

100 ml Haferdrink

1 L Gemiusefond
Olivendl, zum Braten

30 g Mehl

1 EL Speisestarke

1 Bund Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Petersilienschaum:
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

50 g Butter

200 ml Sahne

200 ml Gemiusefond

100 ml weilder Portwein

1 EL Olivendl

Y2 TL Speisestarke

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Emelie Lenze

Spinatknodel mit Petersilienschaum und gebratenen
Pfifferlingen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blattspinat waschen und gut trocknen. Haferdrink erhitzen. Brétchen
wirfeln und Haferdrink dariiber geben.

Schalotte abziehen, wiirfeln und in Ol anschwitzen. Spinat zugeben.

Petersilie hacken. Angebratenen Spinat aus der Pfanne nehmen und
hacken.

Spinat, Petersilie, Schalotte, Mehl, Starke, Salz, Pfeffer und Muskat zu
den Broétchen hinzufiigen und alles gut vermengen. Aus der Masse
Knddel formen.

Gemusefond zum Kochen bringen. Knddel in siedendes Wasser geben.
Herausnehmen, wenn sie an die Oberflache schwimmen.

Schalotte und Knoblauch abziehen und wirfeln. In Olivendl anschwitzen.
Mit weilRem Portwein abldéschen. Fond und Sahne hinzugeben und alles
auf Halfte samig einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Zur Sauce
geben und fein purieren. Butter wirfeln und einmixen. Mit in Wasser
angeruhrter Speisestarke binden, dann salzen. Sauce in eine
Sahnesiphon fiillen, verschlieen, eine Patrone eindrehen und den
Petersilienschaum grofziigig aufspriihen.
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Fir die Pilze: Schalotte und Knoblauch abziehen und wirfeln. In Olivendl anschwitzen.
200g Pfifferlinge  Pfifferlinge putzen und mitanbraten. Zitronenthymian und Zitronenschale
1 Schalotte zugeben. Zum Schluss mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
1 Knoblauchzehe abschmecken.
Ya Zitrone, Abrieb & Saft
Olivendl, zum Braten
1 Zweig Zitronenthymian
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Um ein Verbrennen zu vermeiden, sollte man erst die Pilze anbraten und
erst spater die Zwiebeln und den Knoblauch hinzugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir den Blumenkohl:

250 g Blumenkohl, in Réschen

150 g Kichererbsen, aus dem Glas oder
der Dose

50 g Blattspinat

1 Knoblauchzehe

Y, Zitrone, Saft & Abrieb

1 EL Olivendl

Piment d’Espelette, zum Abschmecken
Y2 TL rosenscharfes Paprikapulver

Y2 TL Fleur de Sel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Piiree:

300 g mehligkochende Kartoffeln
100 g Karotten

1 EL Butter

1 EL griechischen Joghurt

500 ml Gemusefond

1-2 Zweige Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben

Y TL Fleur de Sel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Joghurt:

Y, Zitrone, Saft & Abrieb

50 g griechischen Joghurt

1-2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:
2 Granatapfel
1 Zweig Minze

Blumenkohl und Kichererbsen aus dem Ofen mit
Kartoffel-Karotten-Pliree und Joghurt-Dip

Reto Hagger

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Blumenkohl in kleine Réschen teilen. Knoblauch abziehen und pressen.
Zitrone heild abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen.

Blumenkohl mit Knoblauch, Zitronensaft, Zitronenabrieb, etwas Ol und
den Gewdrzen scharf marinieren. Auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Im vorgeheiztem Ofen 20-25 Minuten backen, bis
der Blumenkohl weich ist und leichte Roststoffe hat.

Kichererbsen in ein Sieb geben und mit Wasser absplilen, bis es klar
durchlauft. Nach 10 Minuten Kichererbsen in restlicher Marinade wenden
und zu dem Blumenkohl auf das Blech geben, leicht untermischen und
mitbacken.

Spinat waschen, trockenschleudern und kurz vor dem Servieren unter
das Ofengemiise heben.

Kartoffeln schalen und in 2-3 cm grof3e Wurfel schneiden. In Gemusefond
ca. 20 Minuten weich garen.

Karotten schélen und in 0,5 cm dicke Scheiben teilen. In Gemisebouillon
ca. 15 Minuten weich garen.

Kartoffeln und Karotten durch ein Sieb abgieflen und durch eine
Kartoffelpresse in den Topf zuriickgeben. Joghurt und Butter zum
Gemuse in den Topf geben und gut vermengen. Petersilie hacken und 1
Essléffel unter das Gemise mischen. Alles mit Salz, etwas Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Petersilie fein hacken. Joghurt in eine kleine Schissel fillen und mit Salz,
Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und -saft verrihren.

Gericht mit Granatapfelkernen und Minze dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:

2 Eier, GroRe M

1 TL Olivendl

200 g Weizenmehl, Type 405
Y2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

150 g Spinat

1 kleine Schalotte

1 Zitrone, Abrieb & Saft

100 g Ricotta

1 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:
Salz, aus der Muhle

Fir die Butter:
100 g Butter
2-3 Zweige Salbei

Fiir das Piiree:

100 g TK-Erbsen

1 Zitrone, Saft

Braune Butter, von oben

4-5 Minzblatter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Salat:

20 g bunter Blattsalat, z.B. Rucola, Lollo
Rosso, Babyspinat

1 TL heller Balsamicoessig

1 TL Honig

2 TL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Ricotta-Spinat-Zitronen-Maultaschen mit brauner Butter,
Erbsen-Minz-Puree, gerosteten Pinienkernen und
Blattsalat

Samir Saleh

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Eiern, Salz und Ol zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Ggf. ein wenig Wasser einarbeiten. In Frischhaltefolie wickeln
und 10 Minuten ruhen lassen.

Schalotte abziehen, fein hacken und in Butter glasig anschwitzen.

Spinat gut waschen, trocknen und zu den Zwiebeln dazugeben. Kurz
dinsten, bis er zusammenfallt. Abkihlen lassen.

Ricotta, 1 TL Zitronenabrieb, 1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskat
untermischen. Bei Bedarf kurz durchhacken oder mixen, damit die Masse
gut formbar ist.

Teig ca. 1,5 mm dinn ausrollen und in ca. 10x12 cm Rechtecke
schneiden.

Fillung mittig auftragen, zusammenklappen und die Rander gut
andricken. In siedendem Salzwasser ca. 6—7 Minuten gar ziehen lassen,
dann abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne braun werden lassen. Etwas flir das Plree
beiseitestellen. Sabei zugeben und Butter leicht aromatisieren.
Maultaschen vor dem Servieren kurz in der Butter schwenken.

Erbsen 2-3 Minuten in Salzwasser kochen, dann abgielRen. Mit
Zitronensaft, etwas brauner Butter, Minze, Salz und Pfeffer purieren.

Blattsalat waschen und trockenschleudern.

Dressing aus Balsamicoessig, Honig, Ol, Salz und Pfeffer anriihren. Kurz
vor dem Servieren unterheben.
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Fir die Pinienkerne: Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten. Beiseitestellen.
1 EL Pinienkerne

Fir die Garnitur: Gericht mit Kresse garnieren.
1 Rote Bete Kresse

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




Fiir die Puffer:

1 Zucchini

1-2 Kartoffeln

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1Ei

Neutrales Ol, zum Braten

50 g Mehl

50 g Haferflocken

1-2 Zweige Petersilie
Muskatnuss, zum Reiben
Chilipulver, zum Abschmecken
Rosenscharfes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pastinakenstampf:

2 grolRe Pastinaken

50 g Butter ca. 50g

50 ml Sahne ca. 50 mi
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Krauterquark:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Limette, Abrieb & Saft

250 g Magerquark

50 g Joghurt

50 g Schmand

2 Zweige Petersilie

2 Zweige Dill

10 Halme Schnittlauch
Rosenscharfes Paprikapulver, zum
Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Sven Riese

Zucchini-Puffer mit Krauterquark und Pastinakenstampf

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zucchini und Kartoffeln grob raspeln und in ein Sieb geben. Etwas
salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Danach die Masse gut
ausdricken, um Uberschissige Flussigkeit zu entfernen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch
hacken und beides zur Zucchini-Kartoffel-Masse geben. Petersilie
hacken. Ei, Mehl, Haferflocken und Petersilie untermengen. Mit den
Gewirzen abschmecken und alles gut verriihren, bis eine formbare
Masse entsteht. Falls der Teig zu weich ist, etwas mehr Mehl oder
Haferflocken dazugeben.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen. Aus der Masse kleine Puffer formen
und diese bei mittlerer Hitze von beiden Seiten jeweils ca. 3-4 Minuten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Pastinaken schalen und in kleine Stiicke schneiden. In leicht gesalzenem
Wasser ca. 15-20 Minuten, je nach GréRe der Stiicke, weichkochen.
Wasser abgief3en und die Pastinaken mit einem Kartoffelstampfer
zerdrucken.

Butter und Sahne hinzufligen und gut verriihren, bis ein cremiger Stampf
entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Quark, Joghurt und Schmand in einer Schussel glatt verrihren.
Limettensaft und -abrieb hinzufligen und gut vermischen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Krauter ebenfalls
hacken. Zwiebel, Knoblauch und Krauter unter den Quark rihren. Mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Den Krauterquark vor dem
Servieren ca.15-20 Minuten kaltstellen, damit sich die Aromen gut
verbinden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



