Fiir das Stroganoff:

300 g Austernpilze

1 Paprika

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

50 ml pflanzliche Sahne

180 ml Gemiisefond

50 ml Rotwein

1 EL Sojasauce

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Petersilie

2 EL brauner Zucker

EdelstiBes Paprikapulver, zum Wiirzen
Chilipulver, zum Wirzen

Y2 EL Tomatenmark

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

200 g frischer Spinat

75 g getrocknete Soft-Aprikosen
150 ml Gemusefond

100 ml Orangensaft

1 TL Essig

2 TL Walnussal

1 Msp. gemahlener Piment

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

» Die Kiichenschlacht — Meni am 27. Juli 2022 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Chris Schabrau

Vegetarisches Austernpilz-"Stroganoff" mit Spinat-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Austernpilze in dicke Streifen schneiden und in einer Pfanne mit Ol
scharf anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

Paprika waschen, Zwiebel abziehen und in Julienne schneiden.
Knoblauch abziehen und hacken. Beides mit dem Knoblauch in einer
Pfanne anrdsten mit Ol Tomatenmark und braunen Zucker zugeben, kurz
mitrésten und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen.
Paprikapulver, Chili, Salz und Pfeffer hinzugeben. Einreduzieren lassen
und mit Gemuisefond, Sojasauce und der pflanzlichen Sahne aufgieen.
Austernpilze hinzugeben. Petersilie und Schnittlauch abbrausen,
trockenwedeln und hacken. Ebenfalls hinzugeben und fir ca. 10 Minuten
kécheln lassen.

Spinat waschen und trockentupfen. Die Aprikosen in einem Topf mit
Gemiusefond und Orangensaft aufkochen lassen und ca. 10 Minuten
kdcheln lassen. Sud abkihlen lassen und anschlieBend mit Essig, Ol und
den Gewdlrzen zu einem Dressing verrihren. Spinat in einer Schissel mit
dem Dressing vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Rosti:

650 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

80 g Karotten

90 g Zucchini

1 Zwiebel

2 Eier

100 g Ziegenfrischkase

2 EL gehackte Haselnlsse

5 getrocknete Datteln

3 Zweige Petersilie
Butterschmalz, zum Braten
Muskatnuss, zum Reiben
Chiliflocken, aus der Mihle
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Créme fraiche:

200 g Creme fraiche

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Petersilie

6 Zweige Schnittlauch

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Carpaccio:

200 g Rote Bete

75 g Rucola

50 g Feta

1 TL Honig

1 TL Senf

4 EL weiBBer Balsamico

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Astrid Tiedtke

Tiarmchen aus dreierlei Rosti mit herzhafter Creme
fraiche und Rote-Bete-Carpaccio mit Rucola

Zutaten fiir zwei Personen

Die Kartoffeln schalen und grob reiben. Zwiebel abziehen und ebenfalls
grob reiben. Eier, Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzugeben und alles gut
vermengen. Basisteig in drei gleich groBe Mengen teilen.

Datteln klein schneiden. Einen Teil mit dem Ziegenfrischkase, Chiliflocken
und den klein geschnittenen Datteln vermengen.

Zucchini waschen und grob raspeln. Den anderen Teil mit Haselnlssen
und der grob geraspelten Zucchini vermengen.

Karotten schalen und grob raspeln. Petersilie abbrausen, trockenwedeln
und klein hacken. Den letzten Teil des Teigs mit der geraspelten Karotte
und der Petersilie vermengen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Résti darin goldbraun
ausbacken.

Knoblauch und Schalotte abziehen. Krauter abbrausen, trockenwedeln
und gemeinsam mit dem Knoblauch und der Schalotte sowie einem Teil
der Créme fraiche in einem Multizerkleinerer mixen.

AnschlieBend die restliche Créme fraiche unterriihren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Rucola waschen und trockentupfen. Rote Bete in hauchdiinne Scheiben
hobeln.

Aus Essig, O, Senf, Honig sowie Salz und Pfeffer ein Dressing anriihren.
Rucola auf einen Teller geben. Rote Bete auf den Rucola geben und den

Feta daruber krimeln. AnschlieBend das Dressing tber der Roten Bete
verteilen. Nach Bedarf mit Pfeffer wirzen.

Die dreierlei Résti aufschichten. Zwischen jede Lage etwas Créme
fraiche geben. Tirmchen mit einem HolzspieB fixieren. Rote-Bete-
Carpaccio dazu anrichten und servieren.



Fir die Ravioli:

120 g Mehl, Type 405
80 g Semola

2 Eier

Salz, aus der Miihle

Fir die Flllung:

200 g Champignons

200 g Waldpilze, alternative
Krauterseitlinge

100 g getrocknete Waldpilze
4 Knoblauchzehen

2 Schalotten

100 g Haselnlsse

100 g Pecorino

100 g Ricotta

4 EL WeiBwein

200 ml Waldpilzfond

2 frische Lorbeerblétter

6 Zweige Thymian

6 Zeige Rosmarin

8 Stangel Petersilie

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Butter:

80 g gesalzene Butter
1 Bund Salbei

1 Knoblauchzehe

Zur Fertigstellung:
15 g Pecorino

kuechenschlacht.zdf.de

Paul Schroth

Ravioli mit Waldpilz-Haselnuss-Ricotta-Flllung und
Salbeibutter

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Teller in den Backofen bei 70 Grad Ober-/Unterhitze geben. Einen
Topf mit Wasser und Salz erhitzen.

Mehl und Semola in eine Schale geben und eine Mulde in der Mitte
bilden. Eier und Salz in die Mulde geben und langsam mit dem Mehl
vermengen. Sobald die Feuchtigkeit aufgesogen ist, den Teig mit der
Hand glatt kneten. Teig in Frischhaltefolie im Kihlschrank ruhen lassen.

Schalotten abziehen, schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten.
Pilze putzen, hacken und zu den Schalotten geben. Zwei Pilze fir die
Garnitur zur Seite legen. Mit Salz abschmecken. Getrocknete Waldpilze
in einem Multizerkleinerer zerkleinern und hinzugeben. Knoblauch
abziehen und hacken. Ebenfalls hinzugeben. Lorbeerblat, Thymian und
Rosmarin in ein Kochséackchen geben und ebenfalls hinzugeben. Alles
mit WeiBwein abléschen. Pilzfond hinzugeben und einkochen lassen.

Haselniisse in einer Pfanne ohne Ol résten.

Wenn die Pilzmasse eingekocht ist, die Masse in einem Mixer zu einer
Creme verarbeiten und in Eiswasser abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und hacken. Pecorino reiben.
Haselnisse kleinhacken und mit der Petersilie, Pecorino und Ricotta zu
der abgekihlten Pilzmasse geben.

Ubrigen Pilze in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten und salzen.

Butter in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur auslassen. Knoblauch
abziehen und hacken. Salbei abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Beides hinzugeben und Butter langsam braun werden lassen.

Nudelteig aus dem Kihlschrank nehmen und in zwei gleichgroBe Halften
teilen. Beide Hélften mit der Nudelmaschine zu einer diinnen Teigplatte
ausrollen. Fillung auf eine Hélfte verteilen. Zweite Hélfte aufsetzen,
glattdriicken und mit einem Pastaschneider Raviolis ausschneiden.
Pecorino hobeln.

Ravioli in einem Topf mit Salzwasser al dente kochen. Fertige Raviolis in
der Pfanne zu der braunen Butter geben und durchschwenken.

Ravioli auf einem Teller mit der Salbeibutter tibergieBen und mit den
angebratenen Pilzscheiben und Pecorino garnieren und servieren.



Fiir die Gemiisepflanzerl:
1 festkochende Kartoffel

1 rote Paprika

2 Mdhren

150 g Erbsen

1 Zucchini

2 Zwiebeln

1 Chilischote

2 Eier

100 g Mehl

200 ml Ol

Kimmel, zum Wirzen
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Reiberdatschi:

200 g Kartoffeln

1 Ei

50 g Mehl

100 g Butterschmalz
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir den Quark:

200 g Quark

50 g Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

50 ml Ouzo

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Franziska Braun

Gemiisepflanzerl mit Reiberdatschi und Schnittlauch-
Quark

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebeln abziehen und in kleine Wirfel schneiden. Mdhren schalen
und ebenfalls klein wurfeln. Die Méhren dann kurz in einem Topf mit
Wasser blanchieren. Zucchini waschen und wirfeln. Paprika waschen,
die Kerne entfernen und klein wiirfeln. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und
das Gemiise kurz darin anbraten und anschlieBend abkiihlen lassen.

Gemiise mit Ei, Mehl, Chili, Salz, Pfeffer und Kimmel zu kleinen
Frikadellen formen. Frikadellen in einer Pfanne mit Ol goldbraun
ausbacken.

Kartoffeln schalen und fein reiben. AnschlieBend mit Mehl, Ei,
Muskatnuss, Salz, Pfeffer vermengen. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und zu flachen Fladen ausbacken.

Knoblauch abziehen und klein hacken. Quark mit Salz, Pfeffer und
Knoblauch cremig rihren, anschlieBend vorsichtig den Ouzo
untermengen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein
schneiden und kurz vor dem servieren in den Quark rihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



