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* Die Kiichenschlacht — Menu am 06. Oktober 2026 =
Vorspeise mit Viktoria Fuchs

Fiir die Parmesan-Tacos:

100 g Parmesan

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Ricotta-Zucchini-Creme:
Y2 grofde Zucchini

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Vs Zitrone, Saft & Abrieb

100 g Ricotta

25 g Parmesan

2 EL Olivendl

1 Zweig Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die gebratene Zucchini:

Y2 Zucchini

1 EL dunkler Balsamicoessig

1 TL Agavendicksaft

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Henriette Stein

Dreierlei von der Zucchini: Parmesan-Tacos mit Ricotta-
Zucchini-Creme & Gebratene Zucchini & Zucchini-
Carpaccio

Zutaten fiir zwei Personen

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

Parmesan fein reiben und auf einem mit Backpapier belegten Backblech
in vier etwa gehauften Essloffeln grofRe, flache Kreise verteilen. Dabei
ausreichend Abstand zwischen den Parmesan-Kreisen lassen, da der
Kase beim Backen auseinanderlauft. Mit etwas Salz und Pfeffer wirzen.
Im vorgeheizten Backofen etwa 8-10 Minuten backen, bis der Parmesan
geschmolzen und an den Randern goldbraun ist.

Parmesan-Chips aus dem Ofen nehmen und noch heil® vorsichtig vom
Backpapier l6sen. Uber ein rundes, schmales Kiichenutensil,
beispielsweise ein kleines Nudelholz, legen und leicht andricken.
Vollstéandig auskuhlen lassen, bis die Parmesan-Tacos fest und knusprig
sind.

Zucchini schélen und in grobe Sticke schneiden. Schalotte abziehen und
fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zucchini und
Schalotte darin bei mittlerer Hitze anbraten, bis das Gemuse weich und
leicht gebraunt ist. Knoblauch abziehen. Basilikum abbrausen,
trockenwedeln und die Blatter abzupfen.

Das gebratene Gemiise mit Knoblauch und Basilikum in einen hohen
Mixbecher geben und mit dem Stabmixer fein purieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und etwas abkuhlen lassen. Zitrone heild waschen und die
Schale fein abreiben. AnschlieRend den Saft auspressen. Parmesan
reiben. Ricotta und Parmesan mit Zitronenabrieb und Zitronensaft
verriihren und das abgekuhlte Zucchini-Piree unterheben. Nochmals
abschmecken und die Creme in einen Spritzbeutel fiillen.

Zucchini putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne
stark erhitzen und die Zucchiniwirfel darin bei hoher Hitze rundherum
kraftig anbraten. Balsamicoessig und Agavendicksaft zugeben und die
Zucchiniwirfel unter Schwenken kurz karamellisieren lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, vom Herd nehmen und beiseitestellen.



Fiir das Zucchini-Carpaccio:
Y2 Zucchini
50 g Granatapfelkerne

1 EL weiller Balsamicoessig
1 TL Agavendicksaft

1 EL Olivenol
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:

1 EL Crema di Balsamico
2 EL Pistazienkerne

50 g Granatapfelkerne
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Zucchini putzen und mit einer Mandoline oder einem breiten Sparschaler
langs in hauchdiinne Scheiben schneiden. Olivendl, Balsamicoessig und
Agavendicksaft verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zucchinischeiben vorsichtig mit dem Dressing vermengen und etwa 15
Minuten marinieren lassen. Zucchini-Scheiben zu einer Art ,Rose®
drapieren.

Die ausgekuhlten Parmesan-Tacos mit der Ricotta-Zucchini-Creme fiillen
und die gebratenen Zucchiniwirfel darauf verteilen. Tacos neben dem
Zucchini-Carpaccio anrichten. Parmesan-Tacos und Carpaccio mit etwas
Crema di Balsamico betraufeln und mit gehackten Pistazien und
Granatapfelkernen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



