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Finalgericht von Nelson Miiller

Fur die Bulgurmasse:

110 g feiner Koftelik-Bulgur

1 Ei, GroRe S

1 TL Tomatenmark

Y2 TL Paprikamark

30 g feiner Hartweizengriel3

1 EL Mehl, falls nétig

Ya TL gemahlener Kreuzkimmel
Ya TL edelsuRes Paprikapulver
Y2 TL Salz

Fur die Fiillung:

125 g Halal-Rinderhackfleisch oder
Halal-Lammhackfleisch

Y2 kleine Zwiebel

12 g Butter

Y EL Olivendl

Y TL Tomatenmark

15 g Walnusse

3-4 Zweige glatte Petersilie

Ya TL Pul Biber

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Fertigstellung:
Gemiusefond, zum Garen

PROFI
TIPP

kuechenschlacht.zdf.de

icli Kéfte: Pochierte Bulgur-Praline mit Hackfleisch-
Fullung, Spargelsalat und Minz-Joghurt

Zutaten fiir zwei Personen

Den Bulgur, Tomatenmark, Paprikamark, Hartweizengriel3,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz mit 75 ml heiRem Wasser oder
Gemdusefond mischen. 10 Minuten quellen lassen. Ei einarbeiten und 5
Minuten kréftig kneten, bis die Masse elastisch und formbar ist. Ggf.
etwas Mehl einarbeiten.

Walnusse fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und
ebenfalls fein hacken. Zwiebel abziehen und sehr fein wirfeln. Zwiebel in
Butter und Olivendl glasig anschwitzen. Halal-Hackfleisch zugeben und
krimelig braten. Tomatenmark, Pul Biber, Walnlsse, Petersilie, Salz und
Pfeffer einarbeiten. Flllung flach ausbreiten und abkiihlen lassen.

Aus der Bulgurmasse vier Portionen formen. Mit feuchten Handen 6ffnen,
mit je 1 EL Hackfleischmasse fiillen und sorgfaltig schlielen. Die
Oberflache muss glatt sein, damit nichts aufplatzt.

Gemdusefond oder Wasser auf 85-90 °C erhitzen. Es darf nicht sprudelnd
kochen. igli Kofte 8-10 Minuten darin pochieren, bis sie stabil gegart sind.

Die Hande beim Formen der Bulgurmasse immer leicht anfeuchten. So
wird die Hulle dinn, glatt und reif3t nicht.



Fiir den Spargelsalat:

8 Stangen griiner Spargel

Y2 Zitrone, Saft

Y2 TL WeiBweinessig

Ya TL Honig

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Joghurt:

100 g griechischer Joghurt

Y2 Zitrone, Saft

Olivendl, zum Abschmecken
Frische Minze, nach Geschmack
Salz, aus der Mihle

Zusatzzutaten von Katrin:
Rote Chilischote, Knoblauch, Kurkuma

Zusatzzutaten von Cornelia:
Knoblauch, Dijonsenf, Piment
d‘Espelette
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Spargel putzen, bissfest blanchieren, kalt abschrecken und mit
Zitronensaft, Essig, Honig, Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren.

Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Mit dem Joghurt
vermengen. Joghurt mit Zitronensaft, Olivendl und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Katrin schmeckte die Hackfleischmasse mit gehackter Chili und
Knoblauch ab. Die Bulgurmasse verfeinerte sie mit Kurkuma.

Cornelia schmeckte die Hackfleischmasse mit gehacktem Knoblauch und
Piment d’Espelette ab. Mit Piment d’Espelette verfeinerte sie auch die
Bulgurmasse und den Joghurt. Den Senf nutzte sie fiir ihre Vinaigrette.
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» Die Kuiichenschlacht — Menu am 31. Juli 2026 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fir den Nudelteig:
3 Eier

300 g Semola

1 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

200 g Rinderhackfleisch

200 g Lammbhackfleisch

1 Salsiccia, je nach Geschmack mit
oder ohne Fenchel

200 g Spinat

1 Schalotte

1 altbackenes Brétchen

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Fertigstellung:
1 Ei

1 L Kalbsfond

Semola, zum Arbeiten
Salz, aus der Mihle

Maultaschen mit geschmelzten Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Aus den Eiern, Semola und Salz einen galtten, geschmeidigen Nudelteig
herstellen. Je nach Konsistenz Ol oder etwas Wasser einarbeiten. Teig in
einen Vakuumierbeutel geben, vakuumieren und mindestens 30 Minuten
ziehen lassen.

Brotchen in Wasser einweichen.

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in etwas Ol anschwitzen. Spinat
putzen, grindlich waschen, trockenschleudern und zu den Schalotten in
die Pfanne geben. Kurz zusammenfallen lassen, anschlieRend etwas
abkuhlen lassen und gegebenfalls hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben. Salsicciabrat aus dem Darm I6sen
und zum Hackfleisch geben. Brotchen aus dem Wasser nehmen und gut
ausdricken. Brotchen und Spinat zum Hackfleisch geben und kraftig mit
Salz und Pfeffer wirzen. Alles gut vermengen, dann die Masse in einen
Spritzbeutel fillen.

Wasser in einem grofden Topf zum Kochen bringen und leicht salzen.
Den Kalbsfond in einem weiteren Topf erwarmen.

Den Teig aus der Folie nehmen und mit der Hand einmal vorkneten. Die
Arbeitsflache mit Semola bestreuen, damit der Teig nicht festklebt.
Mithilfe einer Nudelmaschine lange Teigbahnen herstellen und diese auf
der Arbeitsflache auslegen. Das Ei verquirlen und die Teigbahn damit
einstreichen. Anschlielend die Fiillung der Lange nach auf das untere
Drittel der Teigbahn aufspritzen. Teigbahn zweimal umschlagen und gut
verschlieBen. Maultaschen mithilfe des Stiels eines Holzlbffels in der
gewtunschten GroéRRe portionieren und in einzelne Maultaschen schneiden.
Die Maultaschen in heilem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen, bis

sie an die Oberflache steigen. Anschlief’end die Maultaschen mit
Kalbsfond in tiefen Tellern anrichten.



Fir die Zwiebeln:

1 Gemisezwiebel

Neutrales Pflanzendl, zum Braten
1 Prise Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Garnitur:

1 Beet Gartenkresse

1 essbare Blite, z.B. Veilchen oder
Kornblume
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Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. In Ol langsam und
gleichmafig braten, bis sie weich werden. Mit Zucker und Salz wiirzen.

Blutenblatter abzupfen. Kresse und Blitenblatter als Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



