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Schwammerlgulasch zum Finale

Letzter Tag bei der , Kiichenschlacht“ im ZDF: Heute ab 14. 15 Uhr entscheidet sich, ob
der Erfurter Hobbykoch Hans C. Marcher gewinnt — und am Abend bei ,Kerner kocht*
(00.05 Uhr) dabei ist. Die beiden Finalisten miissen Schwammerlgulasch a la Sarah Wie-
ner zubereiten, als Nachtisch gibt’s Kaiserschmarm. Alle Rezepte unter: www.zdf.de.




