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* Die Kiichenschlacht — Menu am 29. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,,Kirbis“ mit Nelson Muller

Fir den Pastateig:

3 Eier

300 g Hartweizengriel3
Salz, aus der Miihle

Fur die Fiillung und Fertigstellung:
Y2 Hokkaido-Klrbis

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Abrieb & Saft

250 g Ricotta

100 ml trockener Weilkwein

100 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Braten

1 Msp. Zimt

Chiliflocken, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gebratenen Kiirbiswiirfel:
Y2 kleiner Hokkaido-Klirbis

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft

Olivendl, zum Braten

1 Msp. Zimt

Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Salbei-Nussbutter:

120 g Butter

2 Zweige Salbei

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Simone Schaffler

Kurbis-Ricotta-Ravioli mit Salbei-Nussbutter,
Kurbiswiirfeln und Feldsalat mit Kernol-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier und Griel3 zu einem geschmeidigen Teig mit Hilfe einer
Kichenmaschine vermengen. Anschlief3end in Frischhaltefolie
einschlagen und im Kihlschrank ruhen lassen. Dann den Pastateig dinn
ausrollen und zu gleichmaRigen Teigbahnen legen.

Kirbis vom Kerngehaduse befreien, Fruchtfleisch in Wirfel schneiden und
in einer Pfanne in Olivendl anbraten.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in einer anderen
Pfanne in Olivendl anbraten. Wenn der Kirbis etwas Farbe angenommen
hat mit Weilwein abléschen und mit Gemusefond aufgielRen. Kochen
lassen bis er weich ist. Ricotta mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -abrieb,
Muskat, Chili und Zimt abschmecken. Kiirbis mit Schalotten und
Knoblauch in die Ricotta-Masse geben und mit dem Mixer zu einer
homogenen Masse purieren.

Nudelteig mit einem Ravioliausstecher ausstechen, mit Kurbis-Ricotta-
Masse flllen und gut verschlieRen. Ravioli in kochendes Salzwasser
geben und garen.

Kurbis vom Kerngehduse befreien, Fruchtfleisch in kleine, gleichmaRige
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Olivendl garen. Mit Salz, Pfeffer,
Zimt und etwas Chili wirzen. Mit Zitronensaft und -abrieb verfeinern.

Butter im Topf schmelzen und Salbei hinzugeben. Butter zu einer
Nussbutter braunen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir den Feldsalat:

80 g Feldsalat

2 EL Kurbierkerne

2 EL Agavendicksaft

100 ml Tafelessig

3 EL Kurbiskernol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

X

Feldsalat grindlich waschen und trocknen schleudern.

Etwas Wasser mit Agavendicksaft, Essig, Salz und Pfeffer vermischen
Uber den Feldsalat geben. Kerndl darauf geben und mischen. Den Salat
mit Kurbiskernen garnieren.

Parmesan reiben und vor dem Servieren Uber die Ravioli streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



