» Die Kuiichenschlacht — Menu am 13. Februar 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fir den Teig:

4 Eier

3 EL neutrales Ol

300 g Dinkelmehl, Type 630
Salz, aus der Mihle

Fiir die Fiillung:

250 g Babyspinat

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

400 g Frischkase

50 g Montello

Butter, zum Anbraten

1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Liebstockel
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Nussbutter:
300 g Butter

1 Knoblauchzehe

1 Zweig glatte Petersilie
1 Zweig Salbei

1 Zweig Liebstockel

Fur die Fertigstellung:
6 Eier, GroRe L

Fiir die Cocktailtomaten:
400 g Cocktailtomaten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Olivendl, zum Anbraten

2 Zweige Basilikum
Zucker, zum Abschmecken

Lisa-Marie Hack
Ravioli all’'uovo mit Nussbutter und Cocktailtomaten

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl, Eier, Ol und Salz in einer Kiichenmaschine zu einem Teig
verkneten. Abdecken und beiseitestellen.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch abziehen,
wirfeln und in die Pfanne geben. Babyspinat dazugeben. Petersilie und
Liebstdckel hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen. Alles kurz in einer heil’en Pfanne anbraten und anschlieend in
den TiefkUhlschrank geben und abkihlen lassen. Frischkase in eine
Schussel geben. Montello hinein reiben. Abgekihlte Spinatmasse
hinzugeben und anschlieffiend abschmecken.

Knoblauch abziehen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und Knoblauchzehe
mit Krautern hinzugeben. Butter so lang erhitzen, bis sie braun wird.

Pastateig diinn ausrollen. HandflachengrolRe Kreise ausstechen.
Frischkdsemasse in einen Spritzbeutel geben. Frischkdsemasse in einem
Kreis auf die ausgestochene Pasta spritzen. Eier trennen und das Eigelb
in die Mulde geben.

Ausgestochenen Pastakreis dartiberlegen und ringsum verschlief3en.
Pasta in kochendem Salzwasser 3 Minuten garkochen. Gekochte Ravioli
in der Nussbutter schwenken.

Cocktailtomaten halbieren. Knoblauch und Zwiebel abziehen, wirfeln und
mit den Tomaten scharf in Olivendl anbraten. Basilikum hacken. Salz,
Pfeffer, Zucker und gehackten Basilikum hinzugeben und anschlieRend
abschmecken.



A DEKUCHEN €~
%Y SCHLACHT

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur: Montello reiben. Geriebenen Montello und Bliiten als Garnitur verwenden.
150 g Montello
2 essbare Bllten

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

kuechenschlacht.zdf.de




