* Die Kiichenschlacht — Menu am 25. Juni 2026
Tagesmotto ,,Brot“ mit Nelson Miiller

Fiir das Sauerteig-Stulle:

2 Scheiben Sylter Sauerteigbrot
150 g Lachsfilet mit Haut
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die karamellisierten Zwiebeln:
2 rote Zwiebeln

1 EL Butter

1 EL Olivendl

1 TL brauner Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Pilzcreme:

200 g braune Champignons
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

Y2 Zitrone, Saft

1 EL Butter

80 Frischkase, Natur

2 EL Créme fraiche

1 TL Sahne-Meerrettich

2 Zweige Thymian

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Spinat-Salat:

80 g Babyspinat

1 TL flissiger Honig

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL heller Balsamicoessig

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone, Saft & Abrieb

4 Zweige Dill

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Silke Kalien

Sauerteigbrot-Stulle mit gezupftem Lachs, Pilzcreme,
karamellisierten Zwiebeln und Spinat-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brot mit Olivendl bestreichen und in einer Pfanne kurz von beiden
Seiten rosten.

Lachs in Olivendl auf der Hautseite braten. Kurz vor dem Servieren
wenden. Lachs salzen und pfeffern.

Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Butter und
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln salzen und bei mittlerer Hitze
anbraten. Braunen Zucker hinzufligen und Zwiebeln ca. 12-15 Minuten
goldbraun und weich in der Pfanne karamellisieren.

Pilze putzen und klein schneiden. Knoblauch und Schalotte abziehen und
fein wirfeln. Alles zusammen in einer Pfanne in Butter kraftig anbraten
bis die Flussigkeit verdampft ist. Mit Frischkdse und Créme fraiche
verruhren und purieren. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Thymianblattern
und Sahne-Meerrettich abschmecken.

Spinat waschen und trockenschleudern. Aus den restlichen Zutaten eine
Vinaigrette herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat kurz
vor dem Servieren mit der Vinaigrette vermengen und direkt servieren.

Pilzcreme auf die Brotscheiben streichen. Dann karamellisierte Zwiebeln
draufgeben und mit den gezupften Lachsstiickchen belegen.

Mit Dill, etwas Zitronenabrieb, Zitronensaft und Pfeffer garnieren und
servieren.
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PROF]| Laut WWF Fischratgeber ist Lachs (paz.ifischer) aus folgenden
T“SP Fanggebieten zu empfehlen (Stand Juni 2026):

e 1. Wahl: Nordostpazifik FAO 67: Alaska, Wildfang (alle
Fangmethoden)

e 1. Wahl Nordostpazifik FAO 67: Kanada, Buckellachs
(Oncorhynchus gorbuscha), Ketalachs (Oncorhynchus keta):
UmschlieBungsnetze (Ringwaden), Haken und Langleinen
(Schleppangeln)

kuechenschlacht.zdf.de




\ A

Fir die Schwarzbrot-Bratlinge:
200 g altbackenes Roggensauerteig-
Brot in Scheiben, vom Vortag
100 g braune Champignons

1 EL Kapern

50 g getrocknete Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Sojasauce

200 ml Gemusefond

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
80 g Semmelbrdsel

Y2 Bund glatte Petersilie

2 Bund Majoran

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die mediterrane Gemiisesauce:
1 kleine Zucchini

1 gelbe Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

2 grolRe Tomaten

1 Stange Lauch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

4 EL schwarze, entsteinte Oliven
200 ml Passata Rustica

200 ml Gemiusefond

100 ml trockener Rotwein

1 EL Tomatenmark

Neutrales Ol, zum Anbraten

1 Bund Basilikum

1 Bund Oregano

2 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Claudia Olschnégger

Roggenbrot-Bratlinge mit mediterraner Gemiisesauce
und Rucola-Salat mit Crodtons, Pinienkernen und
Parmesan

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brot wurfeln. Zwiebel und Knoblauch abziehen, Champignons
putzen. Zwiebel, Knoblauch, Champignons, Kapern, getrocknete
Tomaten, Petersilie und Majoran fein hacken und alles mit den
Brotwurfeln vermengen. Senf, Sojasauce, Paprikapulver, Salz und Pfeffer
zugeben und gut vermischen. Nach und nach Gemiisefond zugeben und
etwas quellen lassen, bis eine gute Konsistenz entsteht. Die Masse darf
nicht zu weich werden. Aus der Masse Bratlinge mit angefeuchteten
Handen formen, in Semmelbréseln wenden und in Pflanzendl ausbacken.
Eventuell in einem Ring ausbacken, damit die Masse zusammenhalt.

Gemudse putzen und kleinwirfelig schneiden. Zwiebel und Knoblauch
abziehen, fein hacken und in der Pfanne kurz anschwitzen. Restliches
Gemudse je nach Lange der Garzeit zugeben und schwenken. Mit etwas
Tomatenmark anrésten und mit Gemuisefond, Rotwein und Passata
Rustica aufgief3en. Sauce leicht kdcheln lassen. Zum Schluss die fein
gehackten Krauter zugeben und mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken.



Firr den Rucola-Salat:

Y2 altbackenes Ciabatta

80 g Rucola

50 g Parmesan

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL flussiger Honig

2 EL dunkler Balsamicoessig
2 EL Olivendl

40 g Pinienkerne

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

]

Rucola waschen, trockenschleudern und etwas zurecht zupfen.
Pinienkerne in der Pfanne résten und den Parmesan fein hobeln.

Eine Marinade aus Balsamicoessig, Olivendl, Senf und Honig herstellen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola damit marinieren und mit
Pinienkernen und Parmesan anrichten.

Brot in der Pfanne in Olivendl kurz anrésten und den Salat damit
garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die spicy Pickles:

4 kleine Mini-Gurken, Snackgurken
1 rote Zwiebel

Y2 rote Chilischote

80 ml Weilweinessig

1 TL Zucker

Y% TL Salz

Fur die Mayonnaise:

1 Ei

1 TL Dijonsenf

1 TL WeilRweinessig

200 ml neutrales Pflanzendl
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Burgersauce:

2 Gewirzgurken mit Gurkenwasser
3 EL Mayonnaise, von oben

1 %2 EL Ketchup

1 TL mittelscharfer Senf

72 TL WeilRweinessig

1 Prise edelstRes Paprikapulver

Y2 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Burger:

500 g Rinderhackfleisch, 20 % Fett
2 Kartoffel-Burger-Buns

2 Scheiben Cheddar

Butter, zum Braten

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Gurkensalat:

1 grolRe Salatgurke

2 EL Weiweinessig

2 EL neutrales Pflanzendl

2 Zweige Dill

1 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fabian Schwarz

Smash Burger mit Cheddar, Burgersauce, spicy Pickles
und Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Gurken in diinne
Scheiben hobeln. Essig, 80 ml Wasser, Zucker und Salz verriihren, Chili
zugeben und Uber das Gemuse geben. Mindestens 10 Minuten ziehen
lassen.

Ei, Senf und Essig mit einer Prise Salz anmixen. Anschliel3end
tropfchenweise unter Mixen das Ol einarbeiten bis die Masse emulgiert.

Gewlrzgurken fein hacken. Mayonnaise, Ketchup und Senf verrihren.

1 TL Gurkenwasser, fein gehackte GewUlrzgurken, Zucker,
WeilRweinessig und Paprikapulver zugeben und alles glattriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz ziehen lassen.

Hackfleisch in lockere Kugeln formen. In einer sehr heilen Pfanne mit
etwas Ol anbraten und kraftig flach driicken. Stark résten lassen,
wenden, salzen und mit Cheddar belegen, sodass dieser schmilzt.

Buns halbieren und in Butter goldbraun anrdsten.
Untere Bun-Halfte mit Sauce bestreichen, das Fleisch daraufsetzen,

scharfe Pickles darauf verteilen und mit der oberen Bun-Halfte
abschliel3en.

Gurke fein hobeln, leicht salzen und kurz Wasser ziehen lassen,
anschlieBend ausdriicken. Essig, Ol, Zucker und Pfeffer verriihren und
mit den Gurken vermengen. Zum Schluss fein geschnittenen Dill
unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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» Die Kiichenschlacht — Menii am 25. Juni 2026
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fiir den Strammen Max:

4 Scheiben Schwarzwalder Schinken
4 Radieschen

2 Gewdurzgurken

1 Knoblauchzehe

2 Scheiben Sauerteigbrot

4 Eier

Butter, zum Braten

Olivendl, zum Betraufeln

2 Zweige Thymian

Kresse, zum Garnieren

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Strammer Max

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brotscheiben mit etwas Olivendl einstreichen und in einer Grillpfanne
von beiden Seiten rdsten. Radieschen putzen, fein hobeln und in kaltes
Wasser legen, damit sie knackig bleiben. Thymian und angedruckte
Knoblauchzehe zum Brot geben und mitrésten.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten.
Mit Salz wiirzen und nach Geschmack pfeffern. Gewurzgurken in Facher
schneiden.

Brotscheiben mit Schinken, Gewlrzgurke und Spiegeleiern belegen und
mit Kresse und Radieschenscheiben garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



