» Die Kuiichenschlacht — Meniu am 28. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fir die Spinat-Brezenknodel:
100 g Babyspinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

6 altbackene Laugenstangen
100 g Schuttelbrot

2 Eier

150 ml Milch

2 EL Butter

Semmelbrosel, zum Verfeinern
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Tomatenbutter:

250 g Cocktailtomaten

2 Knoblauchzehen

250 g Butter

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den grinen Salat:

1 Kopfsalat

2 Fruhlingszwiebeln

3 EL Agavendicksaft

100 ml Tafelessig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
50 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab
Essbare Bliten, fur die Garnitur

Simone Schiffler

Gedampfte Spinat-Brezenknoédel mit geschmolzener
Tomatenbutter und grinem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Laugenstangen klein schneiden, Schiittelbrot fein mixen. Schalotten

und Knoblauch abziehen und fein schneiden. Schalotte und Knoblauch in

Butter anschwitzen. Mit Milch aufgielRen und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen. Die Milch-Zwiebel-Knoblauchmischung tber die
Brot-Mischung geben, Eier hinzufigen und vermengen.

Spinat in der Pfanne anschwitzen, bis er zusammenfallt. Diesen dann
unter die Knédelmasse geben, etwas ruhen lassen und anschlieend
gleichmafige Knodel formen. Sollte die Masse zu weich sein, einige
Semmelbrésel hinzufigen. Knddel in einen Siebeinsatz Gber dem
Wasserdampf im Kochtopf gar ziehen lassen.

Tomaten halbieren. Knoblauch abziehen und grob schneiden. Butter
schmelzen und die Tomaten und Knoblauch hinzugeben. Krauter
ebenfalls hinzugeben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten in
der Butter schmelzen lassen.

Kopfsalat waschen, trockenschleudern und in kleine Stiicke zupfen.

Agavendicksaft, Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer sowie etwas Wasser
vermengen. Frihlingszwiebeln putzen und in dinne Ringe schneiden.
Salat mit Dressing und Frihlingszwiebeln vermengen.

Hartk&se reiben. Gericht mit K&se und essbaren BlUten garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



