» Die Kuchenschlacht — Menu am 11. Februar 2026 =
Vorspeise mit Mario Kotaska

Fiir das Gemiise-Tiirmchen:
1 Aubergine

1 Zucchini

2 Knoblauchzehen

1 Chilischote

100 g Ziegenkaserolle

1 EL Ziegenfrischkase

1 EL dunkler Honig

Olivendl, zum Anbraten

Y4 Bund Minze

Zucker, zum Abschmecken
Cayennepfeffer, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Weiller Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Tomatensauce:

200 g stickige Tomaten, aus der Dose
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Rotwein

1 EL dunkler Balsamicoessig
Neutrales Ol, zum Anbraten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Kartoffelpiiree:

4 mehligkochende Kartoffel
40 g Butter

125 ml Sahne

100 ml Milch

Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Muhle

Weiller Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

1 EL Ziegenfrischkase
1 EL Pinienkerne

2 Zweige Minze

Ingrid Puchegger

Gratiniertes Gemiise-Turmchen mit Tomatensauce und
Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aubergine und Zucchini in 0,5 mm Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten. Knoblauch abziehen und fein hacken.
Chilischote klein schneiden. Minze hacken. Das Gemise mit Knoblauch,
Minze, Salz, Chili, Cayennepfeffer und weiRen Pfeffer wiirzen.

Gemuse als Turmchen anrichten und Aubergine und Zucchini
abwechselnd schichten. Dazwischen eine dinne Schicht
Ziegenfrischkase aufstreichen. Ziegenkaserolle in Scheiben schneiden
und auf das Turmchen setzen. Mit Honig betrdufeln und im heiRen Ofen
gratinieren.

Knoblauch und Schalotten abziehen und hacken. Beides in einer Pfanne
mit Ol anbraten. Mit Balsamico abldschen. Mit Rotwein und Tomaten aus
der Dose aufgielen und mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffel schélen, vierteln und in Salzwasser weichkochen. Anschlieend
abseihen und ausdampfen lassen. Milch erwarmen und Butter darin
schmelzen. Kartoffeln mixen, wiirzen und Butter-Milch-Gemisch dazu
rihren. Sahne schlagen und unterheben.

Minze hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten. Pinienkerne
und Minze Uber das Gericht geben. Etwas Ziegenfrischkase auf die
Tomatensauce geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



