» Die Kuiichenschlacht — Menu am 25. Oktober 2023 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir die Tagliatelle:

300 g Semola + Semola, fur die
Arbeitsflache

3 Eier

Y2 TL Kurkuma

Muskatnuss, zum Reiben

2 EL Olivendl

Fir die Gemiise-Bolognese:
400 g geschalte Tomaten, aus der Dose
2 Karotten

1 Knollensellerie

1 Zucchini

1 rote Paprika

3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote

100 g kalte Butter

1 EL Tomatenmark

200 ml Gemiusefond

20 ml Rotwein

Y2 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1 Bund Basilikum

1 EL gerebelter Oregano

1 EL gerebelter Thymian

2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

1TL Salz

1 TL gemahlener, schwarzer Pfeffer

Fiir die Garnitur:
70 g Parmesan

Volker Bettin

Tagliatelle mit Gemuse-"Bolognese™

Zutaten fiir zwei Personen

Das Semola und Eier mit einer Prise Salz, etwas geriebener Muskatnuss,
Olivendl und Kurkuma vermengen. Zu einem Teig kneten, dann in
Vakuumierbeutel geben, vakuumieren und in der Kihlung kurz ruhen
lassen. Teig per Nudelmaschine ausrollen und in Streifen schneiden. In
kochendem Salzwasser al dente kochen.

Karotten und Sellerie schalen und fein wirfeln. Paprika und Chili
waschen, halbieren, von Scheidewanden und Kernen befreuen und
wirfeln. Zucchini waschen, Enden entfernen und wirfeln. Schalotte und
Knoblauch abziehen und hacken. Karotten, Sellerie, Paprika, Knoblauch
und Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten. Zucchini und
Chili dazugeben und mit dinsten. Mit Tomatenmark tomatisieren und
dann mit Rotwein abléschen. Geschélte Tomaten zerdriicken und samt
Saft in die Pfanne geben. Gemusefond angiefden und mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Kurz vor dem Servieren Oregano, Rosmarin und
Thymian dazugeben und nochmal aufkochen lassen. Mit kalter Butter
aufmontieren.

Parmesan grob hobeln und Uber fertige Bolognese geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die marokkanische Tortilla:

4 grolRRe Kartoffeln

1 Zwiebel

4 Eier

2 Bund glatte Petersilie

Neutrales Pflanzendl, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Joghurt-Minz-Dip:

500 g griechischer Joghurt

1 Knoblauchzehe

Y Zitrone, davon Saft

1 Bund Minze

3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Feldsalat:

100 g Feldsalat

1 Rispe Kirschtomaten

4 Radieschen

1 Mini-Gurke

Y2 Zitrone, davon Saft

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Amal Andres

Marokkanische Tortilla mit Joghurt-Minz-Dip und
Feldsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wirfeln. Beides in einer tiefen Pfanne mit reichlich Ol bei mittlerer
Hitze 15-20 Minuten frittieren. Salzen und pfeffern. Petersilie hacken. Eier
in einer grofleren Schiissel mit Petersilie verquirlen und salzen. Dann
Kartoffeln zu den Eiern geben und gut miteinander vermengen. Pfanne
erneut mit reichlich Ol erhitzen und Kartoffel-Ei-Masse hineingeben. Bei
niedriger Temperatur braten bis das Ei stockt. Nach etwa 7 Minuten
wenden und weiter garen. Sobald die Tortilla von beiden Seiten
goldbraun ist, kann sie serviert werden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Minze abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Beides mit Joghurt vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker wurzen. Zitrone auspressen. Dip mit 3 EL Zitronensaft und
Olivendl abschmecken.

Salat waschen und trockenschleudern. Kirschtomaten, Gurke und
Radieschen waschen und kleinschneiden. Zitrone auspressen. Aus Saft,
Olivendl, Salz und Pfeffer ein Dressing machen und mit Salat, Gurken,
Radieschen und Tomaten vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Schiittelbrot-Ravioli:

50 g Schittelbrot
3 Eier

250 g Mehl

1 EL Olivenol

2 Prisen Salz

Fur die Graukase-Fiillung:

300 g Graukase

100 g Mascarpone

1 Ei

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Zwiebel-Majoran-Butter:
150 g Butter

Y2 Zwiebel

2 Zweige Majoran

Fiir die Garnitur:
30 g Parmesan

Antonia Renger

Mit Graukase gefiillte Schuttelbrot-Ravioli in Zwiebel-
Majoran-Butter

Zutaten fiir zwei Personen

Das Schiittelbrot in Stlicke brechen und in einem Multizerkleinerer fein
mahlen. Unter das Mehl mischen und mit Olivendl, Eiern und Salz einen
Teig zusammenrUhren. Fur ca. 10 Minuten kiihl ruhen lassen.
Anschlieend in zwei diinne Teigbahnen ausrollen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. In einer Pfanne mit
Ol glasig andiinsten. Graukase reiben und mit Mascarpone, Eigelb,
Zwiebeln und Knoblauch zu einer Masse verrthren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Masse portionsweise auf den Nudelteig setzen und mit der
zweiten Teigbahn verschlielRen. Mit Ravioliausstecher in Form bringen. In
siedendem Salzwasser garen.

Zwiebel abziehen und sehr fein hacken. In Butter glasig andinsten.
Majoran abbrausen, trockenwedeln und Blattchen abzupfen. Mit in die
Butter geben.

Parmesan reiben und Uber Ravioli geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Blumenkohl-Schnitzel:
1 groRer Blumenkohl

2 Eier

50 g Parmesan

Y2 TL edelstRes Paprikapulver
200 g Panko

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zitronen-Senf-Mayonnaise:
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon Saft & Abrieb
1Ei

2 EL Dijonsenf

2 Zweige Dill

2 Zweige glatte Petersilie

200 ml Rapsal

1 TL Zucker

Y2 TL weiler Pfeffer

Salz, aus der Miihle

Fir die gebratenen Kichererbsen:
400 g Kichererbsen, aus der Dose

1 TL edelslfRes Paprikapulver

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Salat mit Niissen:

100 g Wildkrautersalat

30 g Walnusse

30 g Pekannlsse

30 g Mandeln

1 EL dunklen Balsamicoessig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Haress Ghafari

Blumenkohl-Schnitzel mit Zitronen-Senf-Mayonnaise,
gebratenen Kichererbsen und Wildkrautersalat mit
gerosteten Niissen

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl waschen und in gleichmafige, ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. So, dass die R6schen am Strunk zusammenhalten. Panko mit
Paprikapulver vermengen und etwas salzen und pfeffern. Eier verquirlen.
Blumenkohlscheiben erst in Mehl wenden, dann durch verquirltes Ei
ziehen und in Parmesan walzen. Dann ein zweites Mal in Mehl wenden,
durch das Ei ziehen und in Panko walzen. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Blumenkohl-Schnitzel auf beiden Seiten goldbraun braten. Auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Zitrone heild abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen.
Knoblauch abziehen und pressen. Ei in einen Messbecher geben und mit
etwas Salz, Senf, Zucker, Pfeffer, gepresstem Knoblauch und einem
Drittel vom Ol verriihren. Zitrone heilt abwaschen, abtrocknen und die
Schale einer Halfte fein abreiben. Etwas Saft auspressen. Abrieb mit in
den Becher geben. Mit einem Plirierstab aufmixen. Restliches Ol
langsam einflieBen lassen bis alles zu einer Mayonnaise emulgiert. Mit
Zitronensaft abschmecken.

Abgetropfte und abgesplilte Kichererbsen in einer Pfanne mit Olivendl
anbraten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Mit Paprikapulver, Salz
und Pfeffer gut wirzen.

Nisse in einer Pfanne ohne Ol résten. Salat waschen und
trockenschleudern. Aus Ol, Balsamico, Salz und Pfeffer ein Dressing
anriihren. Uber Salat geben und Niisse darauf verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



