Champions\Week

* Die Kiichenschlacht — Menu am 20. August 2026 =
ChampionsWeek = "Warenkorb"mit Bjorn Freitag

Maishahnchenbrust mit Haut
Auberginen

Rote Spitzpaprika
Kichererbsen, getrocknet
Wassermelone

Couscous
Ziegenfrischkase, Natur
Tahini

9. Pistazien, geschalt
10.Berberitzen, getrocknet
11.Frische Minze

12.Ras el-Hanout
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Basics
Schalotten Zwiebeln (rot/weiB)
Ingwer Zitrone | Limette | Orange
Butter Sahne
Parmesan Mehl
Rotwein WeiBwein
Honig Senf
Olivendl Neutrales Ol
Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Knoblauch

Eier

Milch

Starke

WeiBweinessig

Gemiuse- und Fleischfond
Tomatenmark

Thymian

Chili, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer



Fur die Paprika:

2 rote Spitzpaprika

1 kleine Aubergine

2 Knoblauchzehen

Y, Zitrone, Abrieb & Saft

75 g Ziegenfrischkase, Natur
50 ml Gemisefond

2 TL Tahini

2 EL Olivendl

4 EL getrocknete Berberitzen
Zucker, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Knusper-Couscous:
60 g Instant-Couscous

2 EL Butter

Ca. 80 ml Gemusefond

2 EL geschalte Pistazien
Salz, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

1 EL Butter

150 ml Sahne

100 ml Weillwein

50 ml Gemusefond

2 TL Ras el-Hanout

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
8-10 Blatter Minze
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Fabian Mahler

Gefulltes Spitzpaprika-Schiffchen mit Knusper-Couscous
und Ras-el-Hanout-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Berberitzen in Gemisefond einweichen.

Paprika langs aufschneiden und die Kerne entfernen. Es sollte dabei ein
Schiffchen entstehen, bei dem der Stiel noch dran ist. Paprika von innen
leicht salzen und zuckern.

Aubergine schalen und in feine gleichmafige Wirfel schneiden. Die
Wiirfel in einer Pfanne mit etwas Olivendl, Salz und einer angedrickten
Knoblauchzehe scharf anbraten, bis diese braun und weich sind. Danach
von der Hitze nehmen und die Masse mit Tahini, eingeweichten und
gehackten Berberitzen sowie Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Zitronenabrieb vermengen und abschmecken. Paprikaschiffchen mit der
Auberginen-Masse fest fillen und in eine feuerfeste Form legen.
Anschlieend Ziegenfrischkase dariiber geben und fir ca. 8 Minuten im
Backofen garen. Paprikaschiffchen aus dem Ofen nehmen und mit fein
geschnittener Minze garnieren.

Gemisefond zum Kochen bringen. Couscous und etwas Salz mit dem
kochenden Fond Ubergieen und ca. 5 Minuten quellen lassen.

Pistazien hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Couscous mit den
gehackten Pistazien in der Pfanne bei hoher Hitze anbraten bis dieser
goldbraun und knusprig ist. Final auf einem Kichenpapier entfetten und
bis zu servieren beiseitestellen.

Schalotten abziehen, fein schneiden und in etwas Butter glasig
anschwitzen. Ras el-Hanout dazugeben, kurz mit anrésten und sofort mit
WeilRwein abléschen. Warten bis dieser fast komplett verdampft ist. Fond
und Sahne angie3en und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Idealerweise kurz vor dem Servieren mit einem Purierstab aufschdumen.

Minze in feine Streifen schneiden und Gericht damit garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir das Fleisch mit Kruste:

2 Maishahnchenbruste mit Haut
Y4 Zitrone, Abrieb

3 EL Instant-Couscous

20 g Parmesan

2 Eier

50 g Butter

100 ml neutrales Ol

3 EL geschélte Pistazien

3 EL Mehl

Y TL Ras el-Hanout

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die frittierte Ras-el-Hanout-
Aubergine:

1 Aubergine, ca. 180-220 g

Y4 Zitrone, Abrieb

ca. 250 ml neutrales Ol, zum Frittieren
2 EL Starke

2 EL Mehl

1 TL Ras el-Hanout

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Spitzpaprika-Creme:

1 rote Spitzpaprika, ca. 120-150 g
1 kleine Schalotte

Y Knoblauchzehe

2 EL Butter

50 ml Sahne

75 ml Gemusefond

2 EL Tahini

1 TL Tomatenmark

1 TL Honig

1 TL Weillweinessig

1 EL Olivenol

1 TL Starke

1 kleine Prise Ras el-Hanout
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Benedikt Siebert

Knuspriges Maishahnchen im Pistazien-Couscous-
Mantel mit frittierter Ras-el-Hanout-Aubergine,
Spitzpaprika-Creme und Berberitzen-Minz-Topping

Zutaten fiir zwei Personen

Die Haut der Maishahnchenbriste ablésen und anderweitig verwerten.
Hahnchen zwischen Frischhaltefolie flachklopfen, salzen und pfeffern.
Couscous mit 3 EL heiRem Wasser in einer Schiissel quellen lassen und
ca. 10 Minuten stehen lassen.

Zitrone heil® abspillen und Schale abreiben. Parmesan reiben.

Nach 10 Minuten Couscous, Parmesan, Zitronenabrieb, Pistazien, Ras
el-Hanout, Salz und Pfeffer in einem Multizerkleinerer zu einer Panade
verarbeiten. Eine Panierstralle vorbereiten: Eine Schiissel mit Mehl, eine
Schussel mit Ei und eine Schissel mit der Couscous-Pistazien-Mischung
bereitstellen. Hahnchen panieren und in heiRer Butter und Ol goldgelb
braten.

Aubergine dekorativ schalen, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und in
einer Schissel mit Mehl, Stdke und Salz vermischen.

Ol in einem Wok oder einer Bratpfanne erhitzen. Sobald an einem
Holzstabchen Blasen aufsteigen die Auberginen abklopfen und pro Seite
ca. 3 Minuten goldgelb frittieren. Auf Klichenpapier abtropfen lassen und
sofort mit Salz und Ras el-Hanout wiirzen. Mit Zitronenabrieb
abschmecken.

Paprika der Lange nach halbieren und von Scheidewanden und Kernen
befreien, klein schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Paprika, Schalotte und Knoblauch in 1 EL Olivendl
anschwitzen. Tomatenmark dazu geben und mit einer Prise Ras el-
Hanout résten. Fond, Sahne, Tahini, Honig und Essig dazu geben.
Kocheln lassen bis alles weich ist. Dann mit dem Mixstab purieren.

Starke in 1 Teeloffel Wasser verriihren und in die Masse einriihren. Kurz
koécheln bzw. andicken lassen. Durch ein Sieb in eine Schissel streichen.
Mit Tahini verrihren. Zurlick in den Topf geben und mit dem Purierstab
die Butter einmixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir das Topping:

1 Zitrone, Abrieb & Saft

2 EL Berberitzen

2 EL geschalte Pistazien

Y2 TL Honig

1 EL Olivenol

6—8 Minzblatter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Zitrone heild abspllen, die Schale abreiben, dann halbieren und den Saft
auspressen. Pistazien und Minze grob hacken. Alle Zutaten vermengen
und suf3sguerlich abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur das Fleisch:

200 g Maishahnchenbrust mit Haut
200 g Butter

1 EL Ras el-Hanout

Salz, aus der Mihle

Fir die Berberitzen-Jus:

1 Schalotte

100 g getrocknete Berberitzen
200 g kalte Butter

250 ml Rotwein

200 ml Hihnerfond

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fiir die Auberginen-Tahini-Creme:
1 Aubergine

1 Zitrone, Abrieb

100 g Tahini

Olivendl, zum Betraufeln

1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pistazien-Paprika-Salsa:
1 rote Spitzpaprika

100 g geschalte Pistazien

1 EL WeilRweinessig

2-3 EL Olivendl

1 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir das Minz-Ol:
Y2 Bund Minze

Y2 Bund Petersilie
200 ml neutrales Ol

% |

Champions\Week

Leo Doppler

Ras-el-Hanout-Maishahnchen mit Berberitzen-Jus,
Auber__ginen-Tahini-Creme, Pistazien-Paprika-Salsa und
Minz-Ol

Zutaten fiir zwei Personen

Einen Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 270
°C Umluft vorheizen.

Ras el-Hanout und Butter vermengen. Mit Salz wirzen. Butter unter die
Haut des Maishahnchens streichen. Bei 180 °C fur 12 Minuten im Ofen
garen. Vor dem Servieren das Fleisch in einer heil’en Pfanne nachbraten.

Schalotte abziehen, schneiden und anrosten. Mit Wein abléschen, mit
Fond aufgief’en und Berberitzen dazugeben. Einreduzieren lassen und
mit kalter Butter aufmontieren. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Aubergine der Lange nach halbieren und ein Rautenmuster
einschneiden. Mit Olivendl betraufeln. Mit der Hautseite nach oben in den
270 °C heillen Ofen schieben. Danach das weiche Fruchtfleisch mit
Tahini und Gewtirzen purieren und durch ein Sieb streichen. Mit
Zitronenabrieb abschmecken.

Paprika der Lange nach halbieren, von Scheidewanden und Kernen
befreien und klein schneiden. Pistazien grob hacken. Petersilie hacken.
Paprika und Pistazien kurz anrdsten, danach mit Petersilie,
WeilRweinessig, Olivendl und Salz und Pfeffer vermengen.

Minze und Petersilie mit Ol kurz erhitzen, dann plrieren und abpassieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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* Die Kiichenschlacht — Menui am 20. August 2026 =
ChampionsWeek = "Zusatzgericht" von Bjorn Freitag

Fir den Teriyaki-Sud:

2 Saiblingsfilets, mit oder ohne Haut

5-6 cm Ingwer

500 ml Gemusefond
100 ml Sojasauce
100 ml Teriyakisauce

100 ml dunkler Balsamicoessig

1-2 EL Zucker
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

PROFI
TIPP

Fiir den Pfirsich:
3-4 Pfirsiche

Fiir den Pak Choi:
200 g Baby Pak Choi

Fiir die Fertigstellung:
150 g Butter

1-2 TL Togarashi

Salz, aus der Miihle

Fiir die Garnitur:
1 Zitrone, Abrieb

0

Saibling im Teriyaki-Fondue mit karamellisiertem Pfirsich
und Pak Choi

Zutaten fiir zwei Personen

Den Saibling von Graten befreien.

Ingwer in Scheiben schneiden. Ingwer mit Gemusefond, Sojasauce,
Teriyakisauce, Balsamicoessig und Zucker in einen grol3en Topf oder
Brater geben und bei niedriger bis mittlerer Temperatur auf ca. 60-70 °C
erhitzen. Sobald sich der Zucker aufgel6st hat, den Fisch hineinlegen und
im Sud gar ziehen lassen. Zwischendurch einmal wenden. Der Fisch ist
fertig, sobald sich die Haut leicht abziehen lasst. Vor dem Servieren den
Fisch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Je frischer der Fisch, desto schwerer lassen sich die Graten ziehen.

Pfirsiche kreuzférmig einritzen und in heiRem Wasser blanchieren. Dann
in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Fruchtfleisch vom
Stein 16sen und in Spalten schneiden.

Pak Choi in heiRem Wasser blanchieren. Dann in Eiswasser abschrecken
und gut abtropfen lassen.

Butter in eine Pfanne geben und braun werden lassen. Pfirsiche und Pak
Choi dazugeben. Gut durchschwenken und mit Togarashi und Salz
wirzen.

Gericht mit Zitronenabrieb garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Laut WWF Fischratgeber ist Saibling aus folgendem Fanggebiet zu

empfehlen (Stand Juli 2026):

e 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Europa, Aquakultur:
Kreislaufanlagen

¢ 1. Wahl: Nordostatlantik FAO 27: Island, Aquakultur:
Durchflussanlagen



