» Die Kuiichenschlacht — Menu am 14. Februar 2024 =
Vegetarische Kiiche mit Nelson Miller

Fiir das Risotto:

150 g Risottoreis

1 Fenchel

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

1 Salzzitrone, %2 TL Schale

50 g Montello

100 g kalte Butter

600 ml Gemiuisefond

150 ml trockener Weillwein
Honig, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

1 TL Rohrzucker, unraffiniert
Chiliflocken, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zitrus-Shiitake:

150 g Shiitake

1 EL Salzzitrone, Schale & Zeste
50 g kalte Butter

Butter, zum Braten

1 Bund Estragon

Honig, zum Abschmecken
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

2 EL Pinienkerne

Ein paar Zwiebelsprossen
Montello, zum Reiben

Greta Boske

Risotto mit karamellisiertem Fenchel, Zitrus-Shiitake und
Pinienkernen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Olivendl im Topf erhitzen, fein gehackte Schalotten und geriebenen
Knoblauch dazugeben und glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben und
braten, bis auch der Reis glasig wird. Mit WeilRwein abléschen und die
Flissigkeit vollstandig verkochen lassen. Unter riihren Gemiisefond
hinzugeben und 15-18 Minuten kocheln lassen.

Fenchelknolle wirfeln und in einer Pfanne goldbraun anrésten,
anschlieflend kurz mit Rohrzucker karamellisieren, salzen und aus der
Pfanne nehmen. Wahrenddessen Montello reiben und Salzzitrone fein
hacken.

Fenchelwilrfel, Salzzitrone und Zitronensaft in das Risotto einrtihren.
Nach und nach Montello und Butter einrtihren und schlie3lich die
Fenchelwirfel unterheben. Mit Honig, Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Shiitake in Olivendl und Butter anrésten. Wenn die Pilze Farbe
angenommen haben, Butter, Honig, Salzzitronenschale und gehackten
Estragon unterriihren. Mit Zitronenzeste und Gewlirzen abschmecken.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten.

Risotto, Pilze, Sprossen und Pinienkerne auf angewarmte Teller setzen
und fein Montello dartber reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur den Couscous:

100 g Couscous

1 rote Spitzpaprika

1 Avocado

2 Krauterseitlinge

2 Mango

100 ml Gemusefond
Chilipulver, zum Wirzen
Getrockneter Oregano, zum
Abschmecken

Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Pilze:

2 Krauterseitlinge

Y2 Knoblauchzehe

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

2 Eier

1 TL mittelscharfer Senf

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das pochierte Ei:

2 Eier

Etwas Essig, fur das Kochwasser
Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

Y2 Zucchini

1 Moéhre

2 Zweige glatte Petersilie
2 EL Pinienkerne

Ursula Bansch

Couscous-Salat mit Krauterseitlingen, Aioli und
pochiertem Ei

Zutaten fiir zwei Personen

Den Couscous mit Gemusefond Ubergielten und 10 Minuten ziehen
lassen. Gemuse und Krauter waschen und klein schneiden.
Tomatenmark und Ol mit Couscous vermengen und Gemiise
untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Chilipulver, Oregano und etwas Zucker
abschmecken. Mango schélen und in kleine Stlicke schneiden. Unter den
Couscous mischen. Couscous im Servierring anrichten.

Krauterseitlinge abbursten. Pilze langs in 3 bis 4 dicke Scheiben
schneiden. Bratfett erhitzen, halbe Knoblauchzehe darin scharf anbraten.
Dann die Pilzscheiben hineingeben und von beiden Seiten scharf braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und facherartig anrichten.

Knoblauch abziehen und pressen. Knoblauch, Eier, Zitronensaft, Senf,
Salz und Pfeffer in einem Mixbecher purieren bis sich eine homogene
Masse bildet.

Wasser mit Essig aufkochen, mit einem Holzl6ffel einen Strudel
erzeugen, dann das rohe Ei vorsichtig ins Wasser gleiten lassen und ca.
1 Minute ziehen lassen. Herausheben, abtropfen lassen und salzen.

Petersilienblatter abzupfen. Zucchini und Méhre schélen und
kleinschneiden. Pinienkerne in einer Pfanne rosten und alles als Garnitur
verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Suppe:

200 g rote Linsen

2 Kartoffeln

1 Moéhre

1 kleine Zwiebel

1 TL getrocknete Nana-Minze
1 EL grobes Pul Biber

1 TL edelsliflRes Paprikapulver
1 EL Sonnenblumendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Tomaten-Ol:
1 TL Tomatenmark

2 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Mihle

Fiir die Zigarren-Borek:

10 dreieckige Yufka-Blatter

200 g Schafskase

Y2 Bund glatte Petersilie
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone
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Romana Wilmsmann

Tiirkische Linsensuppe mit Tomaten-Ol und Zigarren-
Borek

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln und die Méhre schélen und grob stiickeln.

Zwiebel abziehen, die beiden Enden entfernen und halbieren.

In einem groRen Topf etwas Ol erhitzen und die Kartoffeln, Méhre und
Zwiebel kurz anbraten.

Linsen unter kaltem Wasser gut abspulen und zum Gemuse geben. Alles
kurz anbraten und mit 1 Liter Wasser abldschen.

Suppe mit den Gewirzen und der Minze abschmecken und 20 Minuten
kochen lassen.

AnschlieRend mit einem Purierstab fein plrieren, sodass keine
Stlickchen mehr drin sind. Eventuell mit etwas Wasser verlangern.

Tomatenmark mit dem Sonnenblumendl in einer kleinen Pfanne anbraten
und salzen. Am Ende auf die Suppe geben.

Schafskase in einer Schissel zerbrdseln, die dicken Stiele der Petersilie
abschneiden. Rest hacken und zum Kése geben. Alles salzen und
pfeffern. Auf ein Yufka-Dreieck am dicken Ende etwas von der Flillung
geben. Blatt zur Spitze hin einrollen, die Enden einklappen. Spitze mit
etwas Wasser befeuchten, damit die Rolle nicht aufgeht.

In einer Pfanne das Ol erhitzen, mit einem Holzstab die Hitze
kontrollieren. Wenn am Holzstab blasen zu sehen sind, die Borek
hineingeben. Von jeder Seite kurz anbraten, haufig wenden.

Auf Klichenkrepp abtropfen lassen.

Zitrone in Viertel schneiden und als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir den Nudelteig:

3 Eier, Grolke M

200 g Mehl, Type 00

100 g Semolamehl

3 EL Olivendl

Etwas Kurkuma, fir die Farbe
Salz, aus der Mihle

Fur die Kiirbisfiillung:

1 kleiner Hokkaido-Kirbis
2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

60 g Parmesan

2 EL Ricotta

1 EL Butter

500 ml Gemusefond

50 ml trockener Weillwein
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Ravioli:
Etwas Mehl, zum Ausrollen
Salz, aus der Miihle

Fiir die Beurre blanc:

1 Schalotte

Y Zitrone, Saft

150 g kalte Butter

50 ml Steirisches Kirbiskerndl
150 ml trockener Weiltwein

1 Lorbeerblatt

6 weille Pfefferkdrner

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
2 EL Kirbiskerne

)

Kevin Stranner

Ravioli mit Kiirbisfiilllung und "Beurre blanc" mit
Kurbiskernol

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten gut zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Frischhaltefolie wickeln und kihl stellen.

Kirbis waschen, entkernen und in kleine Stliicke schneiden. Schalotten
und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen und Schalotte mit dem Knoblauch glasig
dinsten. Kirbis hinzugeben, mit anrésten und mit WeilRwein abléschen.
Fond hinzugeben und Kurbis weichkochen. Masse etwas abkuhlen
lassen und Parmesan und Ricotta hinzugeben und mit Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn Ausrollen und mit einem
Ausstecher mit 12 cm Durchmesser Teigkreise ausstechen.

Kirbismasse in einen Spritzbeutel geben. Nun die mit dem Spritzbeutel
die Masse in die Mitte der Kreise geben und den Teig Uber die Masse
falten und gut andriicken. Nudeltaschen in kochendem Salzwasser fur 3
Minuten kochen.

Lorbeerblatt, Pfefferkdrner und Weillwein in einen Topf geben. Schalotte
abziehen, in feine Scheiben schneiden und ebenfalls mit in den Topf
geben. Weillwein bei hoher Hitze einmal aufkochen, anschlielend den
Weillwein bei mittlerer Hitze auf die Halfte reduzieren.

Butter in feine Wurfel schneiden, auf einen Teller geben und im
Klhlschrank kaltstellen. Weillwein durch ein feines Sieb abgiel3en.
WeilRwein-Reduktion zurlick in den Topf geben und erhitzen. Butterwiirfel
dazugeben, einmal aufkochen und die Hitze dann wieder reduzieren.
Butter mit einem Stabmixer im Topf schaumig mixen. Nach und nach
unter stdndigem Mixen die Ubrigen kalten Butterwirfel dazugeben und
diese mit dem Stabmixer komplett auflésen. Beurre blanc von der Hitze
nehmen, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals mit dem
Stabmixer mixen. Kirbiskerndl am Ende auf dem Teller hineintraufeln.

Kirbiskerne in einer Pfanne résten und am Ende Uber dem Gericht
verteilen. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



