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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 04. Feburar 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fur die Tagliatelle:

2 Eier, GroRe M

1 EL Olivendl

200 g Weizenmehl, Type 00
Salz, aus der Miihle

Fiir die Champignons:

8 braune Champignons

2 Knoblauchzehen

Y2 Limette, Saft

2-3 EL Triiffeldl

1-2 Zweige krause Petersilie

Fiir die Triiffelsauce:

2 Schalotten

3 Eigelb

100 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

150 ml Sahne, 30 %

40 g weilde Triffelbutter, mit 6 %
Bianchetto-Triffel

1 EL Butter

100 ml Weillwein

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die gerosteten Walniisse:
100 g Walnusse

Fir die Zitronenvinaigrette:
Y2 Zitrone, Saft

1 TL Honig

1 TL Dijonsenf

5 EL Olivendl

Salz aus der Mihle

Tim Fromel

Truffel-Tagliatelle mit Champignons, gerdosteten
Walniuissen und Rucola-Granatapfel-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier, Mehl, eine Prise Salz und Olivendl zunachst mit einem Loffel
grob vermengen. Anschlieend in einer Kiichenmaschine mit Knethaken
etwa 3 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Teig danach mit den
Handen kurz weiterkneten, bis er geschmeidig ist. In Frischhaltefolie
mindestens 10 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen. Teig in
handballengrofRe Portionen teilen, zu Rechtecken formen und in einer
Nudelmaschine schrittweise diinn ausrollen. AnschlielRend die
Teigplatten leicht bemehlen und durch den Tagliatelle-Aufsatz drehen.
Tagliatelle in gesalzenem Wasser 3-4 Minuten al dente garen.

Champignons putzen, den Stiel entfernen und in Scheiben schneiden.
Champignons in Triffelol anbraten. Knoblauch abziehen und in Scheiben
schneiden. Mit den Champignonscheiben anrésten. Limetten dazugeben,
die Pfanne vom Herd nehmen und gehackte Petersilie vorsichtig
unterriihren.

Schalotten abziehen und in einem Topf mit Butter glasig anschwitzen. Mit
WeilRwein abléschen. Etwa 3 Minuten einreduzieren lassen, dann den
Topf vom Herd nehmen und abkihlen lassen. Eier trennen, Eigelbe
auffangen, Eiweild anderweitig verarbeiten. Hartkase fein hobeln. Kase,
Eigelbe und Sahne zu einer glatten Masse verriihren. Sobald die
Schalotten und der WeilRwein nicht mehr heil3 sind, die Kase-Sahne-
Mischung unterrihren. Triffelbutter dazugeben und gut einarbeiten. Je
nach gewunschter Konsistenz bei Bedarf noch etwas Sahne hinzufligen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Walniisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne vorsichtig unter
stdndigem Schwenken anrésten. Danach hacken.

Olivendl mit dem Zitronensaft, Honig und Senf vermengen. Mit etwas
Salz abschmecken und (iber den Rucola geben.



Fiir den Rucola-Granatapfel-Salat:
80 g Rucola

4 EL Granatapfelkerne

1 EL gerdstete, gehackte WalnUsse,
von oben

Fur die Garnitur:

15 g schwarzer Wintertriffel
50 g italienischer Hartkase, mit
mikrobiellem Lab

]

Rucola waschen, trocken schleudern und in eine Schale geben. Rucola
mit den gerosteten, gehackten Walnussen bestreuen, mit der Zitronen-
Vinaigrette anmachen und mit Granatapfelkernen garnieren.

Triffel und Kase reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



