9

GO S5O0 ] g G ) =

Champions\Week

* Die Klichenschlacht — Menu am 17. Juli 2025 =
ChampionsWeek = "Warenkorb" mit Viktoria Fuchs

Perlhuhnbrust, mit Haut
Freekeh

Fenchel mit Grin

Aubergine

Feta

Kichererbsen aus der Dose
Salzzitrone

Gerostete geschalte Haselntisse
Frische Minze

10.Heller Portwein
11.Harissapaste
12. Getrocknete Berberitzen

Basics
Eier Sahne
Butter Mehl
Schalotten weiBe Zwiebeln
Ingwer Knoblauch
Rotwein WeiBwein
Honig Senf
Olivendl neutrales Ol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
WeiBweinessig

Gemise- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer



Fir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets, a 200 g, mit Haut
1 EL Harissapaste

2 EL Butter

Neutrales Ol zum Braten

1TL Salz

Fir den Dip:

1 grol3e Aubergine

250 g Kichererbsen, aus der Dose

1 kleine Knoblauchzehe

Ya Salzzitrone

150 g Feta

3-4 EL Olivendl

30 g gerOstete geschalte Haselnlsse

Fur den Freekeh-Salat:

270 g Freekeh

2 rote Zwiebeln

2 Zitronen, Saft & Abrieb

1 EL WeilRweinessig

500 ml Gemusefond

50 ml Olivendél + Olivendl, zum Anbraten
2 EL Berberitzen

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze
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Carsten Scholz

Harissa-Perlhuhnbrust mit Feta-Auberginen-
Kichererbsen-Dip und lauwarmem Freekeh-Salat mit
Berberitzen und Minze

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Einen zweiten Backofen
auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbrust von beiden Seiten salzen. Die Fleischseite zusatzlich dinn
mit Harissapaste einreiben. Auf der Hautseite bei mittlerer Hitze anbraten,
dabei mit einem Topf 0.4. beschweren, um den Kontakt mit dem
Pfannenboden zu gewahrleisten. Nach ca. 7-10 Minuten, bzw. wenn die
Haut goldbraun ist, die Butter hinzufiigen. Temperatur auf niedrige Stufe
stellen und auf der Fleischseite 1-2 Minuten braten. Fleisch im Backofen
bei 180 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 68 Grad garen. Aus dem
Ofen nehmen und bis zum Anrichten ruhen lassen.

Aubergine rundherum einstechen und auf einem Gitter in den Ofen legen.
Ca. alle 10 Minuten wenden, sodass die Schale komplett verkohlt ist.

Die Ubrigen Zutaten, bis auf die Haselnisse, in einem Mixer vermengen,
bis eine feine Paste entsteht. Aubergine nach 30 Minuten aus dem Ofen
nehmen, Schale entfernen und mit der Paste im Mixer vermengen. Dip in
eine Schale geben, Haselnlsse grob hacken und Dip damit garnieren.

Zwiebeln abziehen und fein hacken. Eine davon in Olivendl bei mittlerer
Hitze glasig dinsten. Freekeh hinzufigen und 1-2 Minuten mitrésten. Mit
Gemdusefond abléschen und aufgiel3en bis der Freekeh rund 2 cm mit
Fond bedeckt ist. Kurz aufkochen lassen und dann bei niedriger Hitze ca.
20 Minuten garziehen lassen.

Petersilie und Minze hacken. Mit ca. 50 ml OI, restlichen Zwiebeln,
Berberitzen, Essig und etwas Zitronensaft und -abrieb vermischen.
Freekeh nach dem Garen aus dem Topf in eine gro3e Schussel geben,
um ihn etwas abkuhlen zu lassen, dann lauwarm mit den Gbrigen Zutaten
vermischen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Perlhuhnbrust mit Haut:
2 Perlhuhnbriste, a ca. 200 g

2 EL Butter

2 EL Olivendl

Mehl, zum Mehlieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Auberginenrélichen:

2 Auberginen

1 Knoblauchzehe

50 g Feta

100 ml Olivendl + 3 EL Olivendl

30 g getrocknete Berberitzen

10 gerostete geschalte Haselnlsse
2 Zweige Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Harissa-Portwein-Sauce:
1 EL Harissapaste

50 ml hellen Portwein

50 ml Geflugelfond

Fiir die Nocken und Salat:

100 g Freekeh

1 Fenchelknolle, mit Griin

1 Salzzitrone

1 Orange, Saft

1 Zitrone, Abrieb

60 g Feta

10 ml WeiRweinessig

1 TL Harissapaste

3 EL Olivendl

20 g gerostete geschalte Haselnlsse
1 Zweig Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Hanni Kirchhuber

Perlhuhnbrust aus dem Ofen mit Harissa-Portwein-
Sauce, gegrillten Feta-Auberginenrolichen mit
Berberitzen-Minz-Pesto und Freekeh-Nocken auf
lauwarmem Fenchel-Orangen-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und einen Teller auf den Rost
stellen.

Perlhuhnbriste trockentupfen, leicht mehlieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen, die Briiste auf jeder Seite
5-6 Minuten anbraten und dann fir 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen
geben.

Auberginen langs in dinne Scheiben schneiden, mit Olivendl bestreichen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Scheiben in einer Grillpfanne fir 2-3
Minuten je Seite anbraten und auf einem Kiichenpapier abkihlen lassen.

Berberitzen ca. 10 Minuten in warmen Wasser einweichen, abgielen und
abtropfen lassen. Funf Berberitzen beiseitelegen und fur die Freekeh-
Nocken verwenden.

Knoblauch abziehen und grob schneiden. Berberitzen, gezupfte
Minzblatter, Knoblauch und HaselnlUsse in einem Mixer plrieren und das
Olivendl zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Je eine gegrillte Auberginenscheibe mit dem Pesto bestreichen, in die
Mitte ein Stick Feta setzen und aufrollen.

In die Pfanne mit dem Bratenansatz der Perlhuhnbriiste Harissapaste
geben und erhitzen. Mit dem Portwein abléschen und mit Gefligelfond
aufkochen und reduzieren lassen.

Freekeh in einem Topf mit 200 ml Wasser und kleinen Stlicken von der
Salzzitrone kurz aufkochen lassen, dann mit geschlossenem Deckel ca.
15 Minuten garkochen. Uberschiissiges Wasser abgieRen und
beiseitestellen.

Fenchel mit dem Grlin sehr diinn reiben, etwas Salzzitrone fein scheiden,
ein paar gezupfte Minzblatter hacken und mit etwas Orangensaft, Salz
und Pfeffer marinieren. In einer Pfanne mit etwas Olivendl kurz
anschwitzen. Den Fenchel in eine Salatschale geben.

Zum gekochten Freekeh den gezupften Feta, etwas gehackte Minze, flnf
Berberitzen von oben, Harissapaste und die Haselnlsse geben. Alles
vermischen, eventuell mit Olivendl verfeinern und Nocken abstechen. Die
Nocken auf den Fenchel geben und mit Orangenfilets, gerdsteten
Haselnissen und Feta verzieren. Noch etwas Zitronenabrieb dartber
geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbruste, a 200 g, mit Haut
1 Limette, Saft

1Ei

200 g Feta

Neutrales Ol, um Frittieren

50 g gerOstete geschalte Haselnlsse
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Hummus:

200 g Kichererbsen, aus der Dose
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, Saft

4 EL Olivendl

50 g getrocknete Berberitzen

2 Zweige Rosmarin

Salz, aus der Mihle

1 Eiswirfel

Fiir das Fenchelgemiise:

1 Fenchel, mit Griin

1 rote Zwiebel

1 Orange, Frucht

20 g Butter

Y2 EL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel

1 Limette, Saft

100 ml Sahne

1 EL Butter

30 ml Weilkwein

100 ml Geflugelfond

1 EL Harissapaste

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Verena Lehmann

Involtini von der Perlhuhnbrust mit Feta-Haselnuss-
Fullung, Perlhuhnhaut-Crunch, Harissasauce, Hummus
und geschmortem Fenchel mit Orange

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Das Ol in der Fritteuse auf
170 Grad erhitzen.

Die Haut der Perlhuhnbrust abziehen und in kleine Streifen schneiden.
Anschliel®end die Briste mittig einschneiden und zwischen zwei Folien
plattieren.

Feta, Ei und Haselnlsse in einem Zerkleinerer mixen und mit Salz,
Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Fillung auf die Perlhuhnbrust
geben und einrollen, mit Kiichengarn fixieren und in einer Pfanne in
Butter anbraten. AnschlieRend ca. 12 Minuten im Backofen ziehen
lassen. Die kleinen Hautstreifen in der Fritteuse frittieren und als Chip
servieren.

Knoblauch abziehen und mit den Kichererbsen in einem Multizerkleinerer
purieren. Olivendl unterriihren, einen Eiswirfel dazugeben und nochmals
pirieren. Mit Salz, Rosmarin und 3 EL Zitronensaft abschmecken. Beim
Servieren mit den Berberitzen garnieren.

Fenchelgriin abschneiden und beiseitelegen. Fenchel von dem Strunk
befreien, achteln und in einer Pfanne in Butter anbraten. Zwiebel
abziehen, fein schneiden und nach 5 Minuten dazu geben.

Orange filetieren und den Saft dabei auffangen. Orangensaft mit dem
Zucker zum Fenchel geben und den Sud einkochen lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fenchelgriin zupfen und mit Orangenfilets als
Garnitur nutzen.

Zwiebel abziehen, in feine Wirfel schneiden und in Butter glasig braten.
Harissapaste hinzugeben und kurz mit anbraten. Mit Weillwein
abléschen, mit Sahne und Fond aufgielen und einkdcheln lassen. Sauce
mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Vor dem Servieren mit
dem Stabmixer leicht aufschaumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 17. Juli 2025 =
ChampionsWeek = Zusatzgericht von Viktoria Fuchs

Fir die Nuggets:

2 Perlhuhnbriste, ohne Haut
1-2 Eier

Neutrales Ol, zum Frittieren
Mehl, zum Mehlieren

Panko, zum Panieren

1-2 Zweige Basilikum

1-2 Zweige Thymian

1-2 Zweige Petersilie

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Fenchelknolle mit Griin

1 Zitrone, Saft

5 g Parmesan

Olivenol, zum Marinieren

1 Zweig Basilikum

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Krauter-Chicken Nuggets mit Fenchelsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol in der Fritteuse auf 160 Grad erhitzen.

Das Panko mit Basilikum, Thymian und Petersilie in einen Mixer geben

und fein mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Perlhuhnbrust in kleine
Streifen schneiden und mit Salz wirzen. Eine Panierstrale bereitstellen
und Fleisch erst im Mehl wenden, dann durch verquirltes Ei ziehen und

abschlieflend im Krauter-Panko wenden.

Fleisch in die Fritteuse geben und 2 Minuten darin ausbacken.
Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Fenchel halbieren und den Strunk V-férmig herausschneiden.
Fenchelgriin abschneiden und fein hacken. Fenchel diinn hobeln.
Fenchelgriin und gehobelten Fenchel in eine Schissel geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben und zugeben. Salat mit Zitronensaft
und Olivendl marinieren. Mit Basilikum garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



