» Die Kiichenschlacht — Menu am 8. April 2021 =
Vegetarische Kiiche mit Mario Kotaska

Fiir die Gnocchi:

175 g mehligkochende Kartoffeln
1 Ei

1 EL Butter

100 g Mehl

1 EL Griel3

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fur die Sauce:

1 Knoblauchzehe

100 g Bergkase

150 g Creme fraiche

1 EL neutrales Ol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den Spinat:

75 g Babyspinat
100 g Basilikum

100 ml Olivendl

1 EL WeilRweinessig

Fiir die Garnitur:
10 g Pinienkerne
20 g Parmesan

Adeline Gold
Gnocchi mit Bergkdsesauce und mariniertem Babyspinat

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen, bis sie weich sind. Die
weichen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse drlicken. Ei trennen und
das Eigelb auffangen. Mehl, Eigelb und Griel3 mit Kartoffeln vermengen.
Falls der Teig zu weich ist, noch etwas Griel3 untermischen. Teig mit Salz
und Muskatnuss wurzen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und diesen zu
einem ca. 1,5 cm dicken Strang formen. AnschlieRend ca. 1 cm lange
Stlicke abschneiden und mit einer Gabel Rillen in den Teig drlicken.
Gnocchi in Salzwasser kochen bis sie oben schwimmen. Gut abtropfen
lassen und vor dem Anrichten in einer Pfanne mit Butter schwenken.

Knoblauch abziehen, pressen und in eine Pfanne mit Ol geben.
Knoblauch darin anbraten. 5 EL Wasser und Créme fraiche dazugeben.
Bergkase reiben, untermengen und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Aus Basilikum und Ol eine
Paste herstellen. Danach Essig dazugeben und alles abschmecken.
Babyspinat darin einlegen und zur Bergkasesauce geben.

Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Parmesan reiben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen und Parmesan
garnieren und servieren.



Fiir das Risotto:

150 g Risotto-Reis, Arborio
Y2 Zwiebel

1,5 Limetten

1L Gemusefond

100 ml Chardonnay

50 g Parmesan

100 g Butter

1 EL Olivendl

Fur den marinierten Mini-Spargel:
100 g gruner Minispargel

1 TL Mirin

1 TL helle Sojasauce

1 TL gerOstetes Sesamal

1 TL Reisessig

Eiswasser

Fir den Feta-Schnee:
100 g gefrorener Feta

&

Guido Reiter

Limetten-Risotto mit mariniertem Mini-Spargel und Feta-
Schnee

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fond erhitzen. Zwiebel abziehen und fein hacken. 80 g Butter und
Olivendl bei mittlerer Hitze in einem schweren Topf erhitzen und die fein
gehackte Zwiebel darin anschwitzen. Sobald die Zwiebeln glasig sind,
den Risotto-Reis hinzugeben und andunsten. Mit Chardonnay abléschen
und einreduzieren lassen. Immer wieder Fond angief3en und
einreduzieren lassen.

Limettenschale abreiben und eine Limette filetieren. Die Filets in Stlicke
schneiden. Parmesan fein reiben.

Wenn der Reis gar und noch bissfest ist, den Parmesan, die Gbrige
Butter, Limettenabrieb und die Limettenfiletstliicke unterriihren.

Spargel kurz in siedendem Wasser blanchieren. Abgief3en und in
Eiswasser abschrecken. Mit Mirin, heller Sojasauce, geréstetem Sesamal
und Reisessig marinieren.

Gefrorenen Feta fein reiben und liber dem Risotto verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Teig:
300 g Mehl

2 Eier

1 EL neutrales Ol
1 TL Salz

Fur die Fillung:
300 g Kartoffeln

2 Zwiebeln

500 ml Gemisefond
2 Lorbeerblatter

2 TL Butter

1 TL Salz

Fir den Dill-Schmand:
200 g Schmand

1 Bund Dill

1 Zitrone

Salz, aus der Mihle

Fir den Gurkensalat:

1 halbe Salatgurke

1 Zweig Dill

1 EL Honig

1 TL mittelscharfer Senf

100 ml Olivendl

1 TL edelsiies Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PN

Wareniki mit Kartoffelfiillung, Dill-Schmand und
Gurkensalat

Tanja Ghebrezghiher

Zutaten fiir zwei Personen

Das Mehl mit Eier, Ol und Salz gut vermengen bis ein schoner Teig
entsteht.

Kartoffeln schélen, klein schneiden und im Gemiisefond mit den
Lorbeerblattern zusammen garkochen.

Eine Zwiebel abziehen, klein schneiden und in 1 TL Butter diinsten.
Sobald die Kartoffeln gar sind, abgie3en und mit den Zwiebeln und dem
Salz verfeinern und stampfen.

Nun den hergestellten Teig dinn ausrollen und mit einer Form runde
Kreise ausstehen. Die Teigkreise mit der Flllung belegen und zuklappen.
Die Enden gut verschlielen. Wareniki in Salzwasser garen.

Die andere Zwiebel abziehen, in Streifen schneiden und im Rest der
Butter schwenken.

Dill abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Zitrone waschen und die
Schale abreiben. Schmand mit Dill und Zitronenabrieb vermengen und
mit Salz abschmecken.

Gurke waschen und hobeln. Dill abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Gurke mit Dill mischen.

Aus dem Salz, Olivendl, Honig, Senf, Pfeffer und Paprikapulver ein
Dressing erstellen und tber die Gurken geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Menii am 8. April 2021 =
Zusatzgericht von Mario Kotaska

Fur das Curry:

% Blumenkohl

Y2 Aubergine

Y Zucchini

1 Karotte

1 Paprika

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 ml Kokosnussmilch
1 EL rote Currypaste

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Vinaigrette:

4 hartgekochte Eier, z.B.
Ubriggebliebene Ostereier

100 ml Kapernfriichte in ihrem Saft
6 Zweige Koriander

100 ml Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Blumenkohl-Curry mit Kapern-Ei-Vinaigrette

Zutaten fiir zwei Personen

Fir den Ansatz rote Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und in
Olivendl hellbraun anbraten. Knoblauch abziehen, in Streifen schneiden
und hinzugeben.

Karotte schalen und die Paprika entkernen. Mit Zucchini und Blumenkohl
in walnussgrof3e Stiicke schneiden. Alles zu den Zwiebeln geben und
anrgsten.

Aubergine separat in einer Pfanne anrésten, damit sie nicht schwammig
wird und ihr Réstaroma beibehalt. Danach zu dem restlichen Gemuse
geben.

Hitze in der Gemusepfanne reduzieren und zusammen mit roter
Currypaste und Kokosnussmilch zu einem samigen Curry einkdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Eier schalen, mit dem Messer hacken und zusammen mit den
abpassierten Kapern nochmals durchhacken. Zusammen mit Olivendl,
Kapernwasser, Salz, Pfeffer und grob gehacktem Koriander zu einer
Vinaigrette verriihren.

Etwas Koriander und Kapernfriichte zum Garnieren aufbewahren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



