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* Die Kiichenschlacht — Menui am 17. August 2026 =
ChampionsWeek = "Imbiss-Klassiker"mit Bjorn Freitag

Fiir die Chicken Nuggets:

250 g Hahnchenbrustfilet

2 Eier

Neutrales Ol, zum Braten

300 g ungestfite Cornflakes

150 g Mehl

1-2 Zweige Basilikum

1 TL edelsliflkes Paprikapulver

1 Msp. gerauchertes Paprikapulver
1 Prise Zucker

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir den Kartoffelsalat:

250 g vorw. festkochende Kartoffeln
Y2 Salatgurke

1 grolRe Zwiebel

Y2 Zitrone, Saft & Abrieb

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL Worcestershiresauce

150 ml neutrales OI + OI, zum
Marinieren

Weillweinessig, zum Abschmecken
1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fabian Mahler

Chicken Nuggets mit stiBsaurer Sauce und
Rostkartoffelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen und eine feuerfeste Schale
fur die Kartoffeln hineinstellen.

Fleisch in die gewunschte GréfRe schneiden und mit Salz, Pfeffer, etwas
Paprikapulver und etwas Zucker wirzen und gut vermengen.
Idealerweise 20 Minuten durchziehen lassen. Basilikumblatter abzupfen
und fein schneiden. Eine Panierstralle mit drei Stationen vorbereiten:
Mehl mit Paprikapulver und Salz wirzen. Eier in einer Schale verquirlen.
Cornflakes leicht zerbréseln und mit Basilikum mischen. Die
Fleischstiicke nacheinander erst im Mehl wenden, dann durch das Ei
ziehen und in der Cornflakes-Basilikum-Mischung wélzen. In einer Pfanne
mit reichlich Ol knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Kartoffeln schélen und in ca. 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Zwiebel
abziehen. Die Hélfte der Zwiebel fein wiirfeln und mit etwas Ol und etwas
Salz zu den Kartoffelwirfeln geben. Alles gut mit einender vermengen
und in die vorgeheizte Schale im Backofen geben. Dabei darauf achten,
dass die Wirfel gleichmafig verteilt sind. Die Wrfel ca. 15 Minuten
rosten, bis sie leicht braun und weich sind.

Ei trennen und Eigelb auffangen. Eigelb mit etwas Senf, Zitronensaft,
Salz und einem Spritzer Worcestershiresauce verriihren. In einem
dinnen Strahl unter Riihren das Ol hinzugeben, bis eine etwas dickere
Mayonnaise entsteht. Mit Zitronenabrieb, Weillweinessig, Salz und
Pfeffer abschmecken. Gurke und die restliche Zwiebel fein wiirfeln.
Petersilie hacken und Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

Sobald die Kartoffelwurfel etwas ausgekuhlt sind, alle Zutaten
miteinander vermengen und final abschmecken.



Fiir die siiBsaure Sauce:

Y2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Y2 Mango

400 ml naturtriber Apfelsaft

4 EL WeilRweinessig

1TLOI

Ggf. Speisestarke, zum Andicken
1 TL Currypulver

1 Msp. gerauchertes Paprikapulver
1 TL Cayennepfeffer

1 TL Zucker

Salz, aus der Mihle

Apfelsaft in einem Topf zum Kochen bringen. Mango schalen und den
Kern befreien. Zwiebel und Knoblauch abziehen und klein schneiden.
Mango, Zwiebel und Knoblauch zu dem Apfelsaft geben. Bei mittlerer
Hitze um ca. 2/3 einreduzieren lassen. Die Masse anschliel3end purieren
und durch ein Sieb geben.

Die passierte Sauce mit Currypulver, Paprikapulver, Cayennepfeffer,
Zucker, Salz und WeiBweinessig wiirzen bzw. abschmecken. Ganz zum
Schluss etwas Ol hinzugeben und mit einriihren. Je nach Konsistenz,
kann die Sauce noch mit etwas Speisestarke und kaltem Apfelsaft
angedickt werden.
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Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



