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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 03. Juni 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fir den Pasta-Teig:
2 Eier, GroRRe L

1 EL Olivendl

150 g Semola

50 g Weizenmehl
Salz, aus der Miihle

Fiir die Fiillung:

120 g TK-Erbsen

1 Schalotte

Y2 Zitrone, Abrieb

80 g Ziegenfrischkdse, mit mikrobiellem
Lab

1 EL Butter

1 EL Sahne

100 ml Gemiisefond

Y2 Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:
1 Ei

Fiir den griinen Spargel:
3 Stangen griiner Spargel
1 EL neutrales Pflanzendl
1 Prise Piment d'Espelette

Salz, aus der Mihle

Andrea Propper

Erbsen-Ravioli mit Ziegenkasekern, griinem Spargel,
karamellisiertem Rhabarber und Beurre blanc

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten in eine Schissel geben und zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen, bis
die gewinschte Konsistenz erreicht ist. Teig anschlieend abgedeckt
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Ziegenfrischkase mit der Sahne glatt riihren, leicht mit Salz und Pfeffer
wilrzen und bis zur Verwendung kaltstellen. Schalotte abziehen und fein
wdarfeln. In der Butter glasig anschwitzen. Erbsen hinzufligen und 4-5
Minuten mitgaren. Dabei nach Bedarf etwas Gemisefond angief3en.
Anschlielend die Erbsen mit der Minze und dem Zitronenabrieb fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastateig diinn ausrollen und in zwei gleich gro3e Bahnen teilen. Auf
eine Teigbahn in gleichmaRigem Abstand kleine Portionen der Flllung
setzen und die Zwischenrdume leicht mit Wasser oder Eiweifl}
befeuchten. Die zweite Teigbahn vorsichtig darliberlegen, dabei
moglichst wenig Luft einschlieBen. Teig rund um die Fillung sorgfaltig
andriicken und eingeschlossene Luft herausdriicken. Anschlieend mit
einem runden Ausstecher oder Messer die Ravioli ausstechen oder
schneiden und die Rander fest verschlieRen. Die fertigen Raviolo auf
einer bemehlten Flache kurz ruhen lassen, bevor sie weiterverarbeitet
werden. Reichlich gesalzenes Wasser in einem groRen Topf erhitzen und
die Ravioli kurz kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen

nach Bedarf leicht schalen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel
darin bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten, bis er bissfest gegart ist und
noch leichten Biss hat. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen.



Fiir den karamellisierten Rhabarber:

1 Stange Rhabarber

30 g Butter

Weillwein, zum Abléschen
30 g Zucker

1 Vanilleschote

Fiir die Beurre blanc:

1 grolRe Schalotte

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g eiskalte Butter

50 ml WeilRwein

100 ml Gemiusefond

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Beet Erbsensprossen

<)

Rhabarber schalen und in feine Scheiben oder kleine Wiirfel schneiden.
Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Butter hinzufligen und kurz aufschaumen lassen. Mit einem
Schuss Weillwein abléschen. Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Vanillemark einriihren und den Rhabarber
hinzufiigen. Kurz darin schwenken bzw. leicht dlinsten, bis er leicht weich
ist, aber noch Struktur hat.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Mit dem WeiRwein und dem
Gemdisefond in einem Topf aufkochen und auf etwa die Halfte einkochen
lassen. AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren.

Kurz vor dem Servieren die Sauce erneut leicht erwarmen und die kalte
Butter nach und nach unter standigem Ruhren einmontieren, bis eine
cremige Emulsion entsteht. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und
weillem Pfeffer abschmecken.

Gericht mit Sprossen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



