» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 07. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Viktoria Fuchs

Fur die Basilikum-Laugenknoddel:
200 g Laugenbrétchen vom Vortag
30 g getrocknete Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Eier, Grolke M

60 g Bergkase, aus mikrobiellem Lab
2 EL Butter

125 ml Milch

2 EL Paniermehl

1 Bund Basilikum

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die cremige Paprikasauce:
200 g rote Spitzpaprika

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

60 g Doppelrahm-Frischkase
150 ml Gemusefond

1 EL Tomatenmark

1 El Olivendl

2 Zweige Thymian

2 Zweige glatte Petersilie

1 TL gerduchertes Paprikapulver
1 TL Harissa

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die gerosteten Pekanniisse:
50 g Pekannlsse
1 EL neutrales Ol

Gudrun Deisenroth

Basilikum-Laugenknddel mit cremiger Paprikasauce und
gerosteten Pekanniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Laugenbrdtchen vom Vortag in etwa 1 cm grofe Warfel schneiden
und in eine Schissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
wirfeln. Butter in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dunsten. Milch zugief3en und einmal aufkochen lassen. Die heil3e
Milchmischung Uber die Laugenwiirfel gieRen, alles vorsichtig vermengen
und abgedeckt etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Die getrockneten Tomaten in heiflem Wasser einlegen und fein warfeln.
Basilikumblatter abzupfen, fein schneiden und etwas Basilikum zum
Garnieren beiseitelegen. Kase reiben. Kése, getrocknete Tomaten,
Basilikum, Eier, Muskatnuss und etwas Pfeffer zur Laugenmasse geben
und alles locker miteinander vermengen. Die Masse etwa 15 Minuten
ruhen lassen. Anschliefend priifen, ob die Masse ausreichend bindet.
Falls sie zu feucht ist, etwas Paniermehl unterarbeiten. Aus der Masse
vier bis sechs gleich grofte Knédel formen. Vorab einen Probeknddel in
leicht siedendem Salzwasser garen, um die Bindung zu Uberprifen und
die Masse gegebenenfalls nachzuwirzen. Reichlich Salzwasser in einem
groRen Topf zum Sieden bringen. Knddel hineingeben und bei leicht
siedendem Wasser etwa 15 Minuten gar ziehen lassen. Die Knddel mit
einer Schaumkelle herausheben und gut abtropfen lassen.

Paprika putzen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Thymian und Petersilie abbrausen
und trockenwedeln. Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin glasig diinsten. Paprikastiicke hinzufligen und etwa 2
Minuten mitdiinsten. Tomatenmark einriihren und kurz mitrésten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Thymian hinzufligen und mit
dem Gemisefond abléschen. Die Sauce zugedeckt bei mittlerer Hitze
etwa 20 Minuten kocheln lassen, bis die Paprika weich ist.
Thymianzweige entfernen und die Paprika samt Sud fein plrieren. Den
Frischkase unterrihren und die Sauce mit Paprikapulver, Harissa, Salz
und Pfeffer abschmecken. Petersilie fein hacken und unter die Sauce
rihren oder zum Garnieren verwenden.

Pekannisse grob hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Pekanniisse darin unter Wenden goldbraun résten. Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kohlrabi-Spaghetti:
1 Kohlrabi
Salz, aus der Mihle

Fiir die Safran-Tomaten:
150 g Kirschtomaten

100 g passierte Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 EL flissiger Honig

100 ml trockener Weilkwein
2 EL heller Balsamicoessig
1 Lorbeerblatt

1 Prise Safranpulver

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Zur Fertigstellung:

80 g Butter

1 Prise Meersalzflocken
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Montello-Chips:
50 g Montello

Fiir die Garnitur:
2 EL Pinienkerne

)

Uwe Tollner

Glasierte Kohirabi-Spaghetti mit Safran-Tomaten,
Montello-Chip und gerdsteten Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen.

Kohlrabi schalen und mit einem Spiralschneider in lange, dinne
~Spaghetti“ schneiden. Die Kohlrabi-Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. AnschliefRend in Eiswasser abschrecken
und in einem Sieb gut abtropfen lassen.

Kirschtomaten halbieren, Knoblauch abziehen und fein hacken. Butter in
einer Pfanne aufschaumen lassen und Kirschtomaten und Knoblauch
darin kurz anrésten. Safran und Lorbeerblatt zugeben und mit Weilwein
und Balsamicoessig abldschen. Passierte Tomaten und Honig zugeben
und die Sauce bei mittlerer Hitze sdmig einkochen lassen. Lorbeerblatt
entfernen und die Safran-Tomaten mit Salz, Pfeffer und bei Bedarf etwas
Zucker abschmecken.

Butter in einer Sauteuse aufschaumen. Kohlrabi-Spaghetti darin kurz und
vorsichtig schwenken, bis sie erwarmt und mit der Butter Uberzogen sind.
Mit Meersalzflocken und Pfeffer abschmecken.

Montello fein reiben und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech in
etwa 6-8 cm grol3e, runde Haufchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 165 °C backen, bis der Kase geschmolzen und goldbraun ist.
Herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen, bis die Chips fest und
knusprig sind.

Pinienkerne in der Pfanne rosten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Austernpilze im Backteig:
6 groRe Austernpilzképfe

100-120 ml kaltes helles Bier
Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
100 g Mehl, Type 405

1 TL Backpulver

Y2 TL Cayennepfeffer

Y2 TL edelstRes Paprikapulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur den Tahini-Zitronen-Dip:

1 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Kokosjoghurt

70 ml flissiges Tahini

2 EL Ahornsirup

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die gebackenen
SuBkartoffelwiirfel:

1 SuRkartoffel

2 EL neutrales Pflanzendl

Y2 TL edelstRes Paprikapulver

Y2 TL gemahlener Kreuzkimmel
1 Prise gemahlener Zimt

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die karamellisierten Pecanniisse:
50 g Pecanniisse

1 EL Rohrzucker

2 TL gemahlener Zimt

Salz, aus der Mihle

Henriette Stein

Austernpilze im Backteig mit Tahini-Zitronen-Dip,
gebackenen SuBkartoffelwirfeln und Wildkrauter-
Radicchio-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

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

Mehl, Backpulver, Cayennepfeffer, Paprikapulver und Kreuzkiimmel in
einer Schiissel vermengen. Bier nach und nach unterriihren, bis ein
glatter, dickflissiger Backteig entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Austernpilze vorsichtig putzen und gegebenenfalls grobe Stielenden
entfernen. Neutrales Pflanzendl in einem Topf oder einer Fritteuse auf
etwa 170-180 °C erhitzen. Austernpilze portionsweise durch den
Backteig ziehen und Uberschiissigen Teig kurz abtropfen lassen. Im
heiBen Ol 2-3 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Mit einer
Schaumkelle herausheben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Zitrone heild waschen und die Schale fein abreiben. Saft auspressen.
Zitronensaft und Zitronenabrieb mit Kokosjoghurt, Tahini und Ahornsirup
verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls nétig etwas Wasser
hinzugeben. Bis zum Servieren kalt stellen.

SuRkartoffel schélen und in etwa 1-2 cm grofe Wirfel schneiden. Mit
Pflanzendl, Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Zimt vermengen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Stfkartoffelwirfel mit ausreichend Abstand auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen und im vorgeheizten
Backofen etwa 20 Minuten backen, bis sie weich und an den Randern
leicht gebraunt sind.

Pecannisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
bei mittlerer Hitze unter regelmafiigem Schwenken etwa 3-5 Minuten
rosten. Rohrzucker, Zimt, eine Prise Salz und 3 EL Wasser zugeben.
Unter Riihren weiter erhitzen, bis das Wasser vollstandig verdampft ist
und die Nusse von einer glanzenden Karamellschicht umhllt sind.
Pecanniisse auf ein Stlick Backpapier geben, auseinanderziehen und
vollstandig auskiihlen lassen. Anschlief’end grob zerbrechen.



Fiir den Salat:

50 g Wildkrautersalat

Y2 Radicchio

1 EL Apfelessig

1 EL Ahornsirup

1 TL sufler Senf

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Granatapfelkerne

]

Wildkrautersalat und Radicchio waschen und grindlich trocken
schleudern. Radicchio in feine Streifen schneiden. Apfelessig,
Ahornsirup, stien Senf und Olivendl zu einem cremigen Dressing
verrihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat und Radicchio
erst kurz vor dem Servieren mit dem Dressing vermengen.

Granatapfelkerne (iber den Salat geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Nudelteig:

3 Eier, GroRe M

1 TL Olivendl

200 g Pasta-Mehl, Type 00
1 Prise Salz

Fir die Ricotta-Triiffel-Fiillung:

5 g schwarzer Herbsttriffel

Y2 Zitrone, Abrieb

1 Ei, GroRe M

150 g Ricotta

20 g Hartkase, aus mikrobiellem Lab
1 EL Triffelbutter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Zur Fertigstellung:
Semola, zum Verarbeiten
Salz, aus der Mihle

Wiladimir Schiegel
Ricotta-Triiffel-Ravioli in Triiffel-Buttersauce

Zutaten fiir zwei Personen

Ein Ei trennen und das Eigelb auffangen. Pasta-Mehl, zwei Volleier, ein
Eigelb, Olivendl und Salz in die Schiissel einer Kiichenmaschine geben.
Mit dem Knethaken etwa 8-10 Minuten zu einem geschmeidigen, nicht
klebenden Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, tropfchenweise
etwas Wasser zugeben. Ist er zu klebrig, etwas Mehl erganzen. Teig zu
einer Kugel formen, straff in Frischhaltefolie wickeln und bei
Raumtemperatur etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Truffel vorsichtig mit einer weichen Birste von Erdresten befreien,
trocken saubern und fein reiben. Etwas Triiffel in Scheiben hobeln und fir
die Garnitur beiseitelegen. Hartkase reiben. Ei trennen und Eigelb
auffangen. Ricotta gut abtropfen lassen und mit dem Hartkase,
geriebenem Triffel, Triffelbutter und Eigelb in einer Schussel glattrihren.
Zitronenschale fein abreiben und unter die Ricottamasse riihren. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Die Fillung in einen
Spritzbeutel geben.

Teig nach der Ruhezeit vierteln und die einzelnen Portionen
nacheinander mithilfe der Pastamaschine ausrollen. Zunachst auf der
breitesten Stufe mehrfach durch die Walze lassen und dabei
gegebenenfalls einmal falten. Anschlielend die Teigbahnen stufenweise
bis zur gewunschten, sehr dinnen Starke ausrollen. Eine Teigbahn auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache auslegen und in regelméaRigen
Abstanden von etwa 4-5 cm walnussgrofie Portionen der Fillung
aufspritzen. Die Teigflache rund um die Fllung leicht mit Wasser
bepinseln. Eine zweite Teigbahn dariiberlegen und die Luft vorsichtig von
innen nach aufRen herausdriicken. Die Teigbahnen rund um die Fillung
gut andrlcken und die Ravioli mit einem Teigrad oder Ausstecher
ausstechen. Auf ein bemehltes Brett legen und bis zum Kochen leicht
antrocknen lassen.

Einen grof3en Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen. Ravioli vorsichtig hineingeben und bei mittlerer Hitze etwa 3—4
Minuten sanft garen, bis sie bissfest sind und an der Oberflache
schwimmen.



Fiir die Triiffel-Buttersauce:

5 g schwarzer Herbsttriffel

20 g Hartkase, aus mikrobiellem Lab
70 g Butter

1 Schuss trockener Weildwein

50 ml Kochwasser der Ravioli

1 Tropfen Triffeldl

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
Triffelscheiben, von oben
1 TL Triffelhonig

2 Zweige Kerbel

<)

Butter in einer breiten Pfanne bei niedriger bis mittlerer Hitze langsam
schmelzen lassen. Weiltwein in die Pfanne geben und reduzieren lassen.
Den frischen Triiffel fein in die Butter reiben und kurz ziehen lassen. Kurz
bevor die Ravioli gar sind, etwa 50 ml vom starkehaltigen Kochwasser zur
Truffelbutter geben. Pfanne schwenken, bis sich Butter und Kochwasser
zu einer cremigen Emulsion verbinden. Die gegarten Ravioli mit einer
Schaumkelle direkt aus dem Kochwasser in die Pfanne heben und
vorsichtig in der Triffelbutter schwenken. Nach Bedarf etwas weiteres
Kochwasser hinzufiigen und mit einem Tropfen Truffeldl verfeinern..

Gericht mit Truffelhonig, Triffelscheiben und Kerbel garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



