» Die Kuiichenschlacht — Meni am 25. Marz 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Viktoria Fuchs

Fir die Knopfle:

3 Eier, Groke M

150 g wirziger/kraftiger Bergkase, aus
mikrobiellem Lab

100 g wirziger/kraftiger Emmentaler,
aus mikrobiellem Lab

100 ml Milch

100 ml Sprudelwasser

320 g Spatzlemehl

Y2 TL Salz + Salz fur das Kochwasser

Fiir die Rostzwiebeln:
1 Zwiebel

100 g Butter

100 ml Rapsol

1 TL Puderzucker

Fir den Salat:

50 g Wildkrautersalat mit essbaren
Bluten

1 EL Dijonsenf

1-2 EL Honig

3 EL Weilweinessig

3 EL Rapsodl

2 EL Pinienkerne

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
%2 Bund Schnittlauch

Katja Bechmann

Kasspatzle mit Rostzwiebeln und Wildkrautersalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Kase reiben.

Mehl, Eier, Milch, Sprudelwasser und Salz eine Ruhrschissel geben und
mit einem Holzkochl6ffel so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft.
Kurz ruhen lassen. Wieder schlagen.

Topf mit ausreichend Wasser und Salz zum Kochen bringen. Teig in
einen Spatzleschlitten geben und in das kochende Wasser fallen lassen.
Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache schwimmen, sind sie fertig.
Fertige Spatzle mit Kése in eine Schussel geben und diese in den
warmen Backofen stellen.

Nochmals eine Portion Spatzle zubereiten und ebenso in die Schissel
geben. Vor dem Anrichten schén mit zwei L6ffeln vermengen und auf
einem grof3en Teller platzieren.

Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne in
Butter und Ol glasig-braun braten. Am etwas mit Puderzucker
karamellisieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Dijonsenf, Honig und WeiRweinessig verriihren. Im Anschluss wird das Ol
zlgig untergeschlagen, bis sich Dressing leicht bindet. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Wildkrautersalat erst kurz vor dem Servieren in
einer Schissel mit dem Dressing marinieren. Dann den Salat locker auf
dem Teller anrichten und mit den gerdsteten Pinienkernen und bunten
Bluten Akzente setzen.

Schnittlauch fein schneiden und Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



