* Die Klichenschlacht — Menu am 14. Oktober 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Zora Klipp

Fiir die Tagliatelle:
300g Hartweizenmehl
3 Eier, GroRe M

1TL Salz

Fiir die Sauce:

Y2-1 kleiner Blumenkohl, mit Grin
1 Zwiebel

150 g Cheddar am Stiick, mit
mikrobiellem Lab

400 ml Milch, 1,5% Fett

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Croditons:

Blatter des Blumenkohls, von oben
2 Knoblauchzehen

2-3 Scheiben Baguette

2 EL Olivenol

Kevin ReiRner

Tagliatelle in cremiger Blumenkohlsauce mit gerdsteten
Knoblauch-Blumenkohlblatter-Crodltons

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten. Teig fiir ein paar Minuten
mit einem Kiichentuch abgedeckt ruhen lassen. AnschlieRend den Teig
nochmal handisch kneten und mittels Nudelmaschine zu dinnen
Teigbahnen ausrollen. Mit dem Messer oder dem Schneideaufsatz der
Nudelmaschine zu Tagliatellen formen.

Einen grofen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die
Nudeln dazu geben. Fir ca. 3 Minuten al dente kochen.

In einem Topf die Milch erwarmen.

Zwiebel abziehen. Blumenkohl putzen und die Blatter fiir die spatere
Verarbeitung beiseitelegen. Zwiebel und Blumenkohl in mittelgroRe
Stucke schneiden und in der Milch ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
weichkochen. Anschlief3end alles purieren, den Cheddar reiben, dazu
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Pasta
dazugeben und gut durchschwenken.

In einer Pfanne Ol erhitzen. Knoblauch abziehen. Knoblauch, Brot und
Blumenkohlblatter hacken und in die Pfanne geben. Alles kraftig
anrosten. Leicht mit Salz wiirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



