* Die Kiichenschlacht — Menu am 26. August 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Johann Lafer

Fiir die Spatzle:

3 Eier

Butter, zum Anbraten
300 g Mehl

1 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Muhle

Fiir die Pilze:

150 g Pfifferlinge

150 g braune Champignons

1 %2 Knoblauchzehe

80 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

20 ml Sahne

50 ml heller Portwein

50 ml trockener Weillwein

125 ml Gemiisefond

Olivendl, zum Anbraten

1 Zweig Rosmarin

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Butterbrosel:
Y2 Knoblauchzehe

30 g Butter

50 g Semmelbrosel

Megan Kohnen

Petersilien-Spatzle mit Pilzrahmsauce und
Knusperbroseln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Petersilie mit 50 ml lauwarmem Wasser in einen Mixbecher geben
und mit einem Stabmixer purieren. In einer Schiissel die Eier
aufschlagen, die Petersilien-Mischung und 1 Prise Salz dazugeben und
mit einem Schneebesen verquirlen. AnschlieRend nach und nach Mehl
mit einem Ruhrléffel unterheben, bis der Teig die passende Konsistenz
hat. Er sollte zahflussig, elastisch und glatt sein und anfangen Blasen zu
werfen. Bei Bedarf noch mehr lauwarmes Wasser hinzufiigen.

Wasser mit Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig mithilfe
einer Spatzlepresse in das kochende Wasser geben. Sobald die Spatzle
an die Wasseroberflache steigen, noch 1 Minute kochen lassen.
Anschlielend die Spatzle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
nehmen und beiseitestellen. Kurz vor dem Anrichten die Spatzle in einer
Pfanne mit etwas Butter anbraten. Mit Salz abschmecken.

Pilze putzen. Knoblauch abziehen und in feine Wirfel schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze
goldbraun anbraten. Knoblauch kurz mitbraten. Mit Port- und Weil3wein
abldéschen und einkochen lassen. Fond angief3en und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Hartkase reiben. Nadeln des Rosmarins abzupfen und
fein hacken. Rosmarin, Sahne und 50 g Hartkdse in die Sauce geben.
Pilzsauce etwa 5 Minuten cremig einkdcheln lassen. Den restlichen
geriebenen Hartkase am Ende Uber die Spatzle streuen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Semmelbrdsel mit dem Knoblauch
in eine Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun anrésten. Butter hinzufligen
und die Brosel knusprig rosten. Knoblauch vor dem Servieren entfernen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



