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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 03. Juni 2026 =
Vegetarische Kiiche mit Bjorn Freitag

Fir den Pasta-Teig:
2 Eier, GroRRe L

1 EL Olivendl

150 g Semola

50 g Weizenmehl
Salz, aus der Miihle

Fiir die Fiillung:

120 g TK-Erbsen

1 Schalotte

Y2 Zitrone, Abrieb

80 g Ziegenfrischkdse, mit mikrobiellem
Lab

1 EL Butter

1 EL Sahne

100 ml Gemiisefond

Y2 Bund Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Fertigstellung:
1 Ei

Fiir den griinen Spargel:
3 Stangen griiner Spargel
1 EL neutrales Pflanzendl
1 Prise Piment d'Espelette

Salz, aus der Mihle

Andrea Propper

Erbsen-Ravioli mit Ziegenkasekern, griinem Spargel,
karamellisiertem Rhabarber und Beurre blanc

Zutaten fiir zwei Personen

Alle Zutaten in eine Schissel geben und zu einem glatten,
geschmeidigen Teig verkneten. Bei Bedarf etwas Wasser hinzufiigen, bis
die gewinschte Konsistenz erreicht ist. Teig anschlieend abgedeckt
etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Ziegenfrischkase mit der Sahne glatt riihren, leicht mit Salz und Pfeffer
wilrzen und bis zur Verwendung kaltstellen. Schalotte abziehen und fein
wdarfeln. In der Butter glasig anschwitzen. Erbsen hinzufligen und 4-5
Minuten mitgaren. Dabei nach Bedarf etwas Gemisefond angief3en.
Anschlielend die Erbsen mit der Minze und dem Zitronenabrieb fein
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastateig diinn ausrollen und in zwei gleich gro3e Bahnen teilen. Auf
eine Teigbahn in gleichmaRigem Abstand kleine Portionen der Flllung
setzen und die Zwischenrdume leicht mit Wasser oder Eiweifl}
befeuchten. Die zweite Teigbahn vorsichtig darliberlegen, dabei
moglichst wenig Luft einschlieBen. Teig rund um die Fillung sorgfaltig
andriicken und eingeschlossene Luft herausdriicken. Anschlieend mit
einem runden Ausstecher oder Messer die Ravioli ausstechen oder
schneiden und die Rander fest verschlieRen. Die fertigen Raviolo auf
einer bemehlten Flache kurz ruhen lassen, bevor sie weiterverarbeitet
werden. Reichlich gesalzenes Wasser in einem groRen Topf erhitzen und
die Ravioli kurz kochen, bis sie an der Oberflache schwimmen.

Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen

nach Bedarf leicht schalen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Spargel
darin bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten, bis er bissfest gegart ist und
noch leichten Biss hat. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen.



Fiir den karamellisierten Rhabarber:

1 Stange Rhabarber

30 g Butter

Weillwein, zum Abléschen
30 g Zucker

1 Vanilleschote

Fiir die Beurre blanc:

1 grolRe Schalotte

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

100 g eiskalte Butter

50 ml WeilRwein

100 ml Gemiusefond

Salz, aus der Mihle

Weiler Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
1 Beet Erbsensprossen
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Rhabarber schalen und in feine Scheiben oder kleine Wiirfel schneiden.
Zucker in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Butter hinzufligen und kurz aufschaumen lassen. Mit einem
Schuss Weillwein abléschen. Vanilleschote der Lange nach halbieren
und das Mark herauskratzen. Vanillemark einriihren und den Rhabarber
hinzufiigen. Kurz darin schwenken bzw. leicht dlinsten, bis er leicht weich
ist, aber noch Struktur hat.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Mit dem WeiRwein und dem
Gemdisefond in einem Topf aufkochen und auf etwa die Halfte einkochen
lassen. AnschlieRend durch ein feines Sieb passieren.

Kurz vor dem Servieren die Sauce erneut leicht erwarmen und die kalte
Butter nach und nach unter standigem Ruhren einmontieren, bis eine
cremige Emulsion entsteht. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz und
weillem Pfeffer abschmecken.

Gericht mit Sprossen garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Risotto:

160 g Risotto-Reis

4 Blatter Radicchio

2 Schalotten

5 EL Montello

3 EL Butter

100 ml Weillwein

600 ml Gemusefond

3 EL Pistazien, ohne Haut
1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur den gebratenen Radicchio:
1 Radicchio

2 EL Granatapfelsirup

2 EL Honig

4 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die glasierten Feigen:
2 Feigen

1 EL Honig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Fur das Pistazien-Basilikum-Pesto:
Y2 Zitrone, Saft

5 EL Montello

60 g Pistazien, ohne Haut

2 Zweige Basilikum

100 g Rapsal

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Rebecca Buchmiiller

Risotto mit gebratenem Radicchio, glasierten Feigen und
Pistazien-Basilikum-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotten abziehen und fein wrfeln. Radicchio-Blatter putzen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf die Butter erhitzen und
Schalotten glasig diinsten, dann den Radicchio kurz mitdlinsten. Reis
hinzufligen und unter Rihren leicht andiinsten, anschlieend mit
Weillwein abléschen. Gemisefond in einem separaten Topf zum Kdcheln
bringen und nach und nach etwa die Halfte zum Reis geben, dabei
gelegentlich umrihren, bis die Flissigkeit aufgenommen ist.
Thymianblatter vom Zweig zupfen, fein hacken und zum Reis geben.
Nach und nach den restlichen Fond hinzufiigen, sobald die Flissigkeit
verkocht ist. Nach etwa 25 Minuten den Reis probieren — er sollte noch
leicht kernig sein. Pistazien grob hacken und zusammen mit dem
geriebenen Montello und einer Butterflocke unter das Risotto rihren. Es
sollte schon schlotzig sein; bei Bedarf noch etwas Fond unterriihren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und sofort servieren.

Radicchio langs halbieren. In einer Pfanne das Olivendl stark erhitzen
und die Radicchio-Halften auf beiden Seiten scharf anbraten. Mit
Granatapfelsirup und Honig glasieren, anschlieffend mit Salz und Pfeffer
wirzen. Ein wenig Wasser in die Pfanne geben, einen Deckel auflegen
und den Radicchio kurz fertig diinsten, bis er weich und glanzend ist.

Feigen waschen und halbieren. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und
die Feigen mit der Schnittflache nach unten bei mittlerer bis starker Hitze
scharf anbraten, bis sie leicht karamellisieren. Feigen vorsichtig wenden,
mit Honig bestreichen und leicht salzen. Anschlielsend kurz
beiseitestellen, bis sie zum Servieren bendtigt werden.

Basilikumblatter sorgfaltig abbrausen, trockenwedeln, von den Stielen
zupfen und mit Pistazien, Rapsdl, Montello-Kase, einem Spritzer
Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer in einen Multizerkleinerer geben. Alles
zu einer feinen, homogenen Paste mixen. Bei Bedarf noch etwas Ol
zugeben, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur das Gemiuse-Curry:
100 g Karotten

100 g rote und gelbe Paprika
100 g Zuckerschoten

100 g Zucchini

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

3-4 cm Ingwer

300 ml Kokosmilch

2 EL dunkle Sojasauce

1 % TL rote Currypaste

1 EL Kokosol

1 EL heller Sesam

1 EL schwarzer Sesam

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Basmati:
100 g Basmati
Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Fir den Limetten-Minz-Joghurt:
Y2 Limette, Saft & Abrieb

100 g griechischer Joghurt

2 TL Olivendl

2 Zweige Minze

1 Prise Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
2 Frahlingszwiebeln
4 EL Cashewkerne
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Wilma Hiisch

Kokos-Gemiise-Curry mit gerosteten Cashews, Basmati
und Limetten-Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Das Gemuse waschen und ggf. schalen. Karotten und Paprika in feine
Streifen schneiden, Zucchini in Halbmonde schneiden und die
Zuckerschoten halbieren. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken.

Kokosol in einer Pfanne erhitzen und die Karotten darin bei mittlerer Hitze
etwa 3 Minuten anbraten. Anschlieliend Paprika und Zuckerschoten
hinzufiigen und weitere 2-3 Minuten mitbraten. Zum Schluss die Zucchini
zugeben und alles nochmals kurz anbraten, sodass das Gemiise noch
bissfest bleibt.

Zwiebel und Knoblauch mit etwas Kokos6l sowie der Currypaste zum
Gemdise geben. Alles kurz anrdsten, damit sich die Aromen entfalten. Mit
Kokosmilch abléschen und das Curry mit Sojasauce, Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Curry bei niedriger bis mittlerer Hitze kurz
kdcheln lassen, bis die gewilinschte Konsistenz erreicht ist. Zum Schluss
mit Sesam bestreuen und servieren.

Basmati unter kaltem Wasser grindlich waschen, bis das Wasser klar ist.
Reis in einem Topf kurz in etwas Butter anschwitzen, bis er leicht duftet.
Ca. 200 ml Wasser mit einer Prise Salz aufsetzen. Reis zugeben,
aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und zugedeckt bei niedriger
Temperatur etwa 15-20 Minuten garen, bis die FlUssigkeit vollstandig
aufgenommen ist. Vom Herd nehmen und den Reis vor dem Servieren
kurz ruhen lassen.

Minze abbrausen, trockenwedeln und die Blatter fein hacken.

Joghurt mit Limettensaft, Limettenabrieb, Minze, Olivendl, Cayennepfeffer
und Salz in einer Schissel glatt verrihren. Joghurt abschmecken und bis
zum Servieren kihlstellen.

Frihlingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Cashewkerne grob hacken und in der Pfanne rdsten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Auberginen-Involtini mit
Honig-Panko-Crunch:

1 grolRe Aubergine

1 Knoblauchzehe

125 g Ziegenfrischkase

2 EL Portwein

2 TL Honig

5 EL Olivendl

25 g Rosinen

20 g Pinienkerne

3 TL Panko

3 Zweige Thymian

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Buttermilch-Polenta:
100 g Polenta

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft & Abrieb

60-80 g Butter

40-50 g Montello

300 ml Gemusefond

300 ml Buttermilch

1 EL Ahornsirup

1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Peperonata:

1 rote Spitzpaprika

1 kleine rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Orange, Abrieb

150 ml Gemiisefond

50 ml trockener Weillwein
1 EL Olivenol

1 Prise Chilipulver

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Peter Kilpmann

Auberginen-Involtini mit Honig-Panko-Crunch,
Buttermilch-Polenta und Peperonata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Aubergine waschen und der Lange nach in diinne Scheiben schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Auberginenscheiben
zusammen mit zwei Thymianzweigen und der angedruckten
Knoblauchzehe von beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosinen in Portwein kurz aufkochen, anschlieRend abgielRen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und beiseitestellen.
Honig, Panko und Olivendl zu einer streichfahigen, zahen Masse
verruhren. Ziegenfrischkase mit den Thymianblattchen, den Rosinen und
der Halfte der Pinienkerne vermengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fullung gleichmaRig auf den Auberginenscheiben
verstreichen, diese vorsichtig aufrollen und mit der Offnung nach unten in
eine Auflaufform setzen. Involtini mit der Honig-Panko-Mischung
bedecken und im Ofen 5 Minuten iberbacken.

Knoblauch leicht andriicken und in etwas Butter in einem Topf kurz
anschwitzen, dann wieder entfernen. Gemusefond und Buttermilch in den
Topf geben und aufkochen lassen. Polenta unter stdndigem Ruhren
einrieseln lassen und bei niedriger Hitze etwa 10—15 Minuten sanft
quellen lassen. Dabei gelegentlich umrihren, damit nichts anbrennt.

AnschlieRend die restliche Butter und den Montello einrlhren, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Mit etwas Zitronenabrieb, Zitronensaft,
Ahornsirup, Chilipulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die
Polenta kurz mit einem Stabmixer aufmixen, bis sie besonders fein und
cremig ist.

Zwiebel abziehen und fein wirfeln. In einem Topf das Olivendl erhitzen,
die Zwiebel zusammen mit dem Zucker darin glasig bis leicht
karamellisiert anschwitzen. Spitzpaprika entkernen und in grobe Stilicke
schneiden. Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Beides zu den Zwiebeln
geben und etwa 3 Minuten mitrosten. Mit WeiRwein abldschen, den
Gemisefond angiefRen und die Mischung etwa 10 Minuten sanft
einkochen lassen. AnschlieBend mit Chilipulver, Salz und Pfeffer sowie
etwas Orangenabrieb abschmecken.

Zum Schluss die Peperonata mit einem Stabmixer fein plrieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



