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» Die Kiichenschlacht — Menu am 06. Mai 2026
Vegetarische Kiiche mit Alexander Kumptner

Fur den Ravioliteig:

Y2 schwarzer Sommertriffel
2 Eier

1 TL Olivendl

100 g Mehl, Type 00

100 g Semola

Salz, aus der Mihle

Fur die Steinpilz-Fiillung:

1 kleine Schalotte

1 Knoblauchzehe

80 g Ricotta

40 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

1 EL Butter

1 EL Olivendl

200 g getrocknete Steinpilze
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Ofentomaten:

200 g Kirschtomaten

2 Knoblauchzehen

Y2 Zitrone, Abrieb

2 EL Olivenol

1 Zweig Thymian

1 TL Kreuzkiimmelsamen
Y2 TL getrockneter Oregano
Y TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Panko-Haselnuss-Crunch:
25 g Butter

15 g Haselnusse

40 g Panko

Salz, aus der Mihle

Henning Hoffstedde

Getruffelte Steinpilz-Ravioli in Nussbutter mit
Ofentomaten und Panko-Haselnuss-Crunch

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Mehl, Semola, Eier, Olivendl und eine Prise Salz zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Nach Belieben etwas frisch geriebenen
Truffel einarbeiten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und bis zur weiteren
Verarbeitung kuhl stellen.

Steinpilze einweichen, trocken tupfen und fein hacken. Schalotte und
Knoblauch abziehen und ebenfalls fein wirfeln. Butter und Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen. Pilze
zugeben und kraftig anbraten, bis die Flissigkeit verdampft ist. Pfanne
vom Herd ziehen. Kase reiben. Kése und Ricotta unterheben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Tomaten waschen. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben
schneiden.

Tomaten mit Olivendl, Kreuzkimmel, Oregano, Zucker, Thymian und
Zitronenabrieb vermengen, salzen und pfeffern. Auf ein Backblech geben
und etwa 20 Minuten im vorgeheizten Backofen rosten.

Haselnisse hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen, Panko goldbraun
rosten und Haselnlsse kurz mitrésten. Leicht salzen und auf einem Blech
auskuhlen lassen.



Fiir die Fertigstellung:

Y2 schwarzer Sommertriffel

1 Zitrone, Abrieb

30 g Butter

1 Zweig Salbei

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Teig dinn ausrollen und in gleichmaRige Bahnen schneiden. Fiillung
portionsweise auf eine Teigbahn setzen, mit einer zweiten Bahn
bedecken, Rander gut andriicken und Ravioli ausstechen. Ravioli etwa 4
Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Butter in einer Pfanne goldbraun werden lassen. Salbeiblatter und etwas
Zitronenabrieb zugeben. Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und in der Nussbutter schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ravioli auf Tellern anrichten. Ofentomaten darauf verteilen. Mit Panko-

Haselnuss-Crunch bestreuen und etwas frisch geriebenen Truffel dariiber
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



