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* Die Kiichenschlacht — Menu am 29. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,,Kirbis“ mit Nelson Muller

Fir den Pastateig:

3 Eier

300 g Hartweizengriel3
Salz, aus der Miihle

Fur die Fiillung und Fertigstellung:
Y2 Hokkaido-Klrbis

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Abrieb & Saft

250 g Ricotta

100 ml trockener Weilkwein

100 ml Gemiusefond

Olivendl, zum Braten

1 Msp. Zimt

Chiliflocken, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die gebratenen Kiirbiswiirfel:
Y2 kleiner Hokkaido-Klirbis

Y2 Zitrone, Abrieb & Saft

Olivendl, zum Braten

1 Msp. Zimt

Chiliflocken, zum Wirzen

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Salbei-Nussbutter:

120 g Butter

2 Zweige Salbei

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Simone Schaffler

Kurbis-Ricotta-Ravioli mit Salbei-Nussbutter,
Kurbiswiirfeln und Feldsalat mit Kernol-Dressing

Zutaten fiir zwei Personen

Die Eier und Griel3 zu einem geschmeidigen Teig mit Hilfe einer
Kichenmaschine vermengen. Anschlief3end in Frischhaltefolie
einschlagen und im Kihlschrank ruhen lassen. Dann den Pastateig dinn
ausrollen und zu gleichmaRigen Teigbahnen legen.

Kirbis vom Kerngehaduse befreien, Fruchtfleisch in Wirfel schneiden und
in einer Pfanne in Olivendl anbraten.

Schalotten und Knoblauch abziehen, fein wirfeln und in einer anderen
Pfanne in Olivendl anbraten. Wenn der Kirbis etwas Farbe angenommen
hat mit Weilwein abléschen und mit Gemusefond aufgielRen. Kochen
lassen bis er weich ist. Ricotta mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -abrieb,
Muskat, Chili und Zimt abschmecken. Kiirbis mit Schalotten und
Knoblauch in die Ricotta-Masse geben und mit dem Mixer zu einer
homogenen Masse purieren.

Nudelteig mit einem Ravioliausstecher ausstechen, mit Kurbis-Ricotta-
Masse flllen und gut verschlieRen. Ravioli in kochendes Salzwasser
geben und garen.

Kurbis vom Kerngehduse befreien, Fruchtfleisch in kleine, gleichmaRige
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in Olivendl garen. Mit Salz, Pfeffer,
Zimt und etwas Chili wirzen. Mit Zitronensaft und -abrieb verfeinern.

Butter im Topf schmelzen und Salbei hinzugeben. Butter zu einer
Nussbutter braunen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.



Fiir den Feldsalat:

80 g Feldsalat

2 EL Kurbierkerne

2 EL Agavendicksaft

100 ml Tafelessig

3 EL Kurbiskernol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

X

Feldsalat grindlich waschen und trocknen schleudern.

Etwas Wasser mit Agavendicksaft, Essig, Salz und Pfeffer vermischen
Uber den Feldsalat geben. Kerndl darauf geben und mischen. Den Salat
mit Kurbiskernen garnieren.

Parmesan reiben und vor dem Servieren Uber die Ravioli streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kiirbissuppe:

500 g Hokkaido-Kiirbis

80 g SuRkartoffel

80 g festkochende Kartoffel

1 Karotte

1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen

ca. 3 cm frischer Ingwer

15 g Butter

200 ml Kokosmilch

400 ml Gemisefond

4 EL neutrales Pflanzendl, zum Braten
Y Vanilleschote

Currypulver, zum Abschmecken
Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Hdhnchen-Spiele:

1 Hahnchenbrustfilet

1Ei

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
2 EL Kirbiskerne

50 g Panko

3 EL Mehl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Zimt-Croatons:
2 Scheiben Toast

30 g Butter

Y TL Zimt

Fiir die Garnitur:

1 Chilischote

2 EL Kurbiskerne

2 Zweige Koriander

Trang Duong

Kurbissuppe mit knusprigem HahnchenspieR,
Kirbiskernen und Zimt-Croitons

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Ingwer
schalen und fein reiben. SuBkartoffel und Kartoffel schalen. Kirbis vom
Kerngehause befreien. Klrbis und Kartoffel grob schneiden und in etwas
Ol gut zusammen mit Knoblauch, Ingwer und Zwiebel anbraten. Mit Curry
wurzen und ebenfalls kurz anbraten. AnschlieRend mit Gemusefond
abléschen, sodass das Gemuse leicht bedeckt ist. Alles fur ca. 20-25
Minuten kdcheln lassen, bis das Gemise weich ist. Kokosmilch
hinzufligen und alles purieren. Optional kann noch etwas Gemisefond
hinzugefligt werden, um die gewlinschte Konsistenz zu erreichen. Butter
hinzufiigen. Vanilleschote auskratzen und nur die ausgekratzte Schote in
der Suppe ziehen lassen. Vanillemark anderweitig verwenden. Mit
Muskat, Salz, Pfeffer und noch etwas Curry abschmecken.

Hahnchenfleisch in gleichmaRige, kleinere Stiicke schneiden und salzen
und pfeffern. Hahnchenfleisch auf Spiefle aufspiel3en. Kirbiskerne fein
hacken und mit dem Panko vermengen. Eine Panierstral3e aus Mehl,
verquirltem Ei und der Panko-Mischung bereitstellen. Hdhnchen zunachst
in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in der Panko-Mischung wenden.
Hahnchen-SpieRe im heilen Ol in einer Pfanne goldgelb braten, dabei
vorsichtig wenden.

Toastbrot in ca. 1 cm grofde Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen. Brotwdirfel darin mit Zimt bestauben und rundherum leicht
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Chili in feine Ringe
schneiden. Koriander zupfen. Chili, Kiirbiskerne und Koriander als
Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Risotto:

400 g Muskatkurbis

180 g Risottoreis

1 Schalotte

30 g Butter

40 g Parmesan

100 ml trockener Weillwein
700 ml Gemusefond

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den gebratenen Kiirbis:
Kirbisstreifen, von oben

1 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die gerésteten Kiirbiskerne:
30 g Kurbiskerne

Fiir den Ziegenfrischkase:

1 Ziegenkaserolle, wie Camembert
1 Zitrone, Abrieb

1 EL flissiger Honig

1 EL Olivendl

3 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Sascha Andres

Muskatkirbis-Risotto mit gebratenen Kirbisstreifen,
gerosteten Kirbiskernen und gratiniertem Ziegenkase

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 220 °C Grillfunktion vorheizen.
Fond erwarmen und warmhalten.

MuskatkUrbis schalen, vom Kerngehause befreien und 300 g Kirbis
wdarfeln, 100 g in Streifen schneiden. Kurbisstreifen beiseitelegen.
Schalotte abziehen und sehr fein wirfeln. Olivendl und Halfte der Butter
erhitzen. Schalotte glasig darin anschwitzen. Anschlieflend Kirbis
zugeben und mit anschwitzen, leicht salzen. Reis zugeben und ca. 1
Minute mitanschwitzen. WeiRwein angiefsen und einkochen lassen. Dann
nach und nach Fond angief3en und garen, bis der Reis al dente ist.
Parmesan reiben. Risotto mit Butter, geriebenem Parmesan, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Klrbisstreifen darin
anbraten, bis sie schone Rostaromen haben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Ziegenkase in gleichmaRige Scheiben schneiden. Mit Honig, gezupftem
Thymian und etwas Ol betraufeln. Ziegenkasetaler im Ofen gratinieren.
Mit Salz und Pfeffer wirzen und mit etwas Zitronenabrieb verfeinern.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



