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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 11.06.2025 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fir die Spargelsuppe:

250 g weilier Spargel

1 weilke Zwiebel

1 Zitrone, Saft

150 ml Sahne

300 ml Gemusefond

3 cl Portwein

3 cl trockenen Weillwein
Sonnenblumendl, zum Anbraten
2 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Suppeneinlage:

4 Stangen weilden Spargel

4 Stangen griinen Spargel

4 frische Morcheln
Sonnenblumendl, zum Anbraten
1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Morchel-Crostini:

6 frische Morcheln

2 Schalotten

2 Weizenbaguette

4 cl Wermut

2 EL Olivendl

Sonnenblumendl, zum Anbraten
3 Zweige Kerbel

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Erdbeer-Spargel-Salat:
300 g Erdbeeren

4 Stangen griinen Spargel

4 gelbe Kirschtomaten

1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne

1 EL dunkler Balsamicoessig
Sonnenblumendl, zum Anbraten

Margitta Kroger

Spargelsuppe mit gebratenem Spargel, Morcheln,
Morchel-Crostini und Erdbeer-Spargel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Spargel schalen und in ca. 1 cm grof3e Stlicke schneiden. Zwiebel
abziehen, hacken und gemeinsam mit dem Spargel in einer Pfanne mit
Sonnenblumendl anschwitzen. Zucker und Salz dazugeben. Mit Port- und
WeilRwein abléschen. Gemusefond auffillen und ca. 15 Minuten
einkdcheln lassen. Sahne dazu gieRen und kurz aufkochen lassen. Alles
mit einem Stabmixer purieren. Mit Zitronensaft abschmecken.

Spargel und Morcheln putzen. Képfe vom weilden und griinen Spargel in
heilem Sonnenblumendl leicht anbraten, die Morcheln dazugeben. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Baguette in diinne Scheiben schneiden und eine Seite mit Olivendl
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen mit der Olseite nach oben
knusprig résten. Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten abziehen, hacken und in der Pfanne 2—-3 Minuten andiinsten.
Morcheln putzen, je nach Grofe schneiden, zu den Schalotten in die
Pfanne geben und mitdiinsten. Wermut dazu giel3en und einkochen
lassen. Morcheln mit Kerbel sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Warmhalten.
Crostini aus dem Backofen nehmen und mit der Morchelmasse belegen.

Erdbeeren aufschneiden und den Strunk entfernen.

Griinen Spargel quer in kleine Stlicke schneiden und in einer Pfanne mit
heilem Sonnenblumendl anbraten. Knoblauch abziehen, zerdriicken und
mit den Pinienkernen ebenfalls in die Pfanne geben und mitanbraten.
Danach geviertelte Kirschtomaten dazugeben und vom Herd nehmen. Mit
einem Spritzer Balsamico abléschen.



Fiir das Erdbeerdressing:
1 rote, mittelscharfe Chili

6 Erdbeeren

Y. Limette, Saft

50 ml dunkler Balsamicoessig
Salz, aus der Mihle

Grinen Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Garnitur:
1 Zweig Minze
Gruner Pfeffer, aus der Mihle
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Erdbeeren putzen, halbieren und in ein hohes Gefalt geben. Balsamico
und eine Prise Salz dazu geben. Saft aus einer halben Limette
auspressen und Chili nach Geschmack dazugeben und purieren.
Erdbeerdressing Uber die Erdbeeren verteilen und mit griinem Pfeffer
bestreuen. Den Spargel mit den anderen Zutaten auf dem
Erdbeerdressing anrichten.

Minze abbrausen und trockenwedeln. Blatter abzupfen.

Die Suppeneinlage in tiefen Tellern anrichten und den Schaum der
Spargelsuppe hinzufligen. Suppe in Saucieren servieren. Crostini dazu
servieren. Den vorbereiteten Erdbeerteller mit Minze und griinem Pfeffer
garnieren und ebenfalls servieren.



