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* Die Kiichenschlacht — Menu am 19. Mai 2026 =
Vorspeise mit Nelson Miiller

Fir den Nudelteig:

2 Eier Gr. M

100 g Hartweizengrief’
100 g Mehl, Tipo 00

Fiir die Ziegenkise-Fiillung:

1 Zitrone, Abrieb

400 g Ziegenfrischkasetaler, ohne
Rinde

120 g Parmigiano Reggiano

100 g Ricotta

3 TL flissiger Waldblitenhonig
1-2 Zweige Thymian

2 TL gemahlener Thymian
Muskatnuss, zum Reiben

Rosa Pfefferbeeren, aus der Muhle
Salz, aus der Miihle

Weiler Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Fertigstellung:
100 g Butter
Salz, aus der Muhle

Fur das Basilikum-Pistazienpesto:
1 kleine Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

100 g Parmigiano Reggiano

200 ml Olivendl

150 g ungerostete, ungesalzene
Pistazien

2 Bund Basilikum

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Tina Konietzka

Ziegenkase-Tortelloni auf Erdbeer-Carpaccio mit Rucola,
Basilikum-Pistazien-Pesto und Parmaschinken-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Mehl und Semola mischen, Eier dazugeben und ca. 8—10 Minuten zu
einem glatten, elastischen Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 10-15 Minuten ruhen lassen.

Zitrone heild abspiilen und die Schale abreiben. Parmigiano Reggiano
reiben. Ziegenkase mit Ricotta, Parmigiano Reggiano, Zitronenabrieb,
Honig, rosa Pfefferbeeren, Salz, und weilkem Pfeffer glattrihren und mit
Thymian und Muskatnuss abschmecken. Die Masse sollte cremig, aber
formstabil sein.

Pastateig diinn ausrollen und Kreise ausstechen. In die Mitte jeweils
etwas Fullung geben. Die Kreise zu Halbmonden zusammenklappen und
die Ré&nder gut andriicken, sodass keine Luft eingeschlossen ist.
Anschlielend die beiden Enden zusammenfiihren und leicht
zusammendricken, sodass eine runde Tortelloni-Form entsteht, die stabil
steht. Die Tortelloni in leicht gesalzenem Wasser etwa 2—4 Minuten
garen, bis sie al dente sind. Anschliel3end in etwas Butter schwenken,
damit sie schon glanzen.

Knoblauch abziehen und reiben. Parmigiano Reggiano reiben. Pistazien
kurz in einer Pfanne anrésten und anschlieRend mit dem Basilikum,
Parmigiano Reggiano und Ol mixen. Mit wenig Knoblauch, Salz, Pfeffer,
Zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Pesto sollte cremig sein,
aber noch eine leicht kérnige Struktur haben.



Fiir das Carpaccio:

250 g Erdbeeren

80 g Rucola

1 Zitrone, Saft

100 ml Sahne

3-4 TL flissiger Waldblutenhonig
2-3 EL Dijonsenf

6 EL weiller Balsamicoessig
6 EL weilde Balsamico-Creme
6 EL Olivendl

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Weilker Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Parmaschinken-Chip:
5 Scheiben Parmaschinken
5 Zweige Thymian
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Erdbeeren in sehr diinne Scheiben hobeln. Diese von aufen nach innen
Uberlappend auf dem Teller anrichten, sodass eine blitenartige Form
entsteht.

Etwas Zitronensaft mit Sahne, etwas Honig, Senf, Balsamico, Olivendl,
Zucker und Salz verriihren. Rucola nur ganz leicht darin marinieren,
sodass er glanzt, aber seine Struktur behalt.

Erdbeer-Carpaccio ebenfalls leicht mit der Vinaigrette marinieren. Rucola
auf dem Carpaccio platzieren.

Parmaschinken mit Thymian auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und im vorgeheizten Ofen etwa 10-15 Minuten knusprig backen. Danach
herausnehmen und vollstandig auskihlen lassen.

Die Tortelloni auf das Erdbeer-Carpaccio mit Rucola setzen und das
Pesto in kleinen Punkten rundum verteilen. Parmaschinken-Chip schrag
anstellen und servieren.



