* Die Kiichenschlacht — Menu am 08. Oktober 2026 =
Tagesmotto ,,Fleischballchen aus aller Welt“ mit Viktoria Fuchs

Fiir die Mititei:

400 g Hackfleisch, 70 %
Rinderhackfleisch,

30 % Schweinehackfleisch, aus dem
Nacken

4 Knoblauchzehen

50 ml kalter Rinderfond

Neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Y2 TL Natron

1 TL getrockneter Thymian

Y4 TL gemahlener Piment

Y2 TL edelsuRes Paprikapulver
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Mujdei-Joghurtsauce:
2 Knoblauchzehen

1 Zitrone, Saft & Abrieb

200 g griechischer Joghurt

1 TL Dijonsenf

2 EL Olivenal

2 Zweige Dill

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Fir die Mamaliga:

125 g Polenta

100 g Schafskéase

1 EL Butter

250 ml Milch

Salz, aus der Mihle

Gudrun Deisenroth

Rumanische Mititei mit Mamaliga, Mujdei-Joghurtsauce
und cremigem Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Knoblauch abziehen und hacken. Hackfleisch, Knoblauch, Natron
und Gewdurze in die Schiussel einer Kiichenmaschine geben und mit dem
Knethaken grindlich verkneten. Den kalten Rinderfond nach und nach
unterarbeiten und die Fleischmasse insgesamt etwa 10-15 Minuten
kneten, bis sie eine glatte, leicht klebrige Konsistenz hat. AnschlieRend
die Masse zu Ballchen formen. Eine Grillpfanne diinn mit Ol bestreichen
und die Mititei darin bei mittlerer bis hoher Hitze rundherum etwa 6-8
Minuten braten, bis sie schon gebraunt und vollstandig durchgegart sind.

Knoblauch abziehen und fein hacken oder mit einer Knoblauchpresse
pressen. Zitrone heild abwaschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Anschliel3end die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Dill abbrausen, trockenwedeln, die Spitzen abzupfen und fein schneiden.

Joghurt mit Knoblauch, Zitronenabrieb und -saft, Dijonsenf, Olivendl und
Dill verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und bis zum Servieren
kalt stellen.

Milch und 250 ml Wasser mit etwas Salz in einem Topf aufkochen.
Polenta unter standigem Ruhren langsam einrieseln lassen. Hitze
reduzieren und die Polenta bei niedriger Temperatur unter regelmafigem
Ruhren etwa 10-15 Minuten kocheln lassen, bis sie dick und cremig ist
und sich leicht vom Topfrand I8st. Topf vom Herd nehmen. Schafskase
zerbrdseln und zusammen mit der Butter unter die Mamaliga rihren. Mit
Salz abschmecken.



Fiir den Gurkensalat:

Y2 Gurke

100 g griechischer Joghurt

3 EL Weillweinessig

6 EL neutrales Pflanzendl

2 Zweige Dill

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

]

Gurke waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben hobeln. Dill
abbrausen, trockenwedeln, die Spitzen abzupfen und fein schneiden.
Gurkenscheiben mit WeiBweinessig, Ol und Dill vermengen. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchziehen lassen. Vor dem Servieren
den Joghurt unterheben und nochmals abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Kofte:

125 g Rinderhackfleisch

125 g Lammbhackfleisch

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Ei, GroRe M

50 ml Olivendl

2 EL Semmelbrosel

2 Bund glatte Petersilie

1 TL getrocknete Minze

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL Pul Biber

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y2 TL gemahlener Zimt

1 Prise gemahlener Piment
Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Granatapfelsauce:

250 ml Rinderfond

2 El Granatapfelsirup

1 TL Kartoffelstarke

1 EL Rohrzucker

1 TL Sumac

1 TL edelslfRes Paprikapulver

1 TL getrocknete Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Henriette Stein

Turkische Kofte in suiBsauerlicher Granatapfelsauce mit
Kisir und Cacik
Zutaten flir zwei Personen

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen. Zwiebel fein reiben und
anschlielend griindlich ausdriicken, damit die Kéfte-Masse nicht zu
feucht wird. Knoblauch abziehen, fein reiben oder hacken. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Rinder- und Lammhackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie in
eine Schuissel geben. Ei, getrocknete Minze, Paprikapulver, Pul Biber und
Kreuzkiimmel hinzufigen und mit Salz und Pfeffer wirzen. Masse kraftig
und mehrere Minuten kneten, bis sie eine gut gebundene, leicht
elastische Konsistenz erreicht. Falls die Masse zu weich oder feucht ist,
nach Bedarf etwas Semmelbrésel einarbeiten.

Die Kofte-Masse abdecken und solange wie maoglich im Kihlschrank
ruhen lassen. Anschlief3end mit leicht angefeuchteten Handen 8-10 gleich
grol3e, langlich-ovale Kofte formen.

Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und die Koéfte bei mittlerer bis
hoher Hitze rundherum kraftig anbraten. Je nach GréRe etwa 8—-10
Minuten braten, dabei regelmafig wenden, bis sie au’en goldbraun und
innen vollstandig durchgegart sind. Kéfte aus der Pfanne nehmen und
kurz ruhen lassen. Pfanne mit dem Bratensatz fir die Granatapfelsauce
aufgestellt lassen.

Rinderfond, Granatapfelsirup, Rohrzucker, Sumach, Paprikapulver und
getrocknete Minze in die Pfanne mit dem Bratensatz geben und
aufkochen lassen. Sauce bei mittlerer Hitze etwa 5-10 Minuten einkochen
lassen. Kartoffelstarke mit 3 EL kaltem Wasser glatt verrihren. Die
angerihrte Starke unter standigem Riihren nach und nach in die leicht
kéchelnde Sauce geben und diese sdmig abbinden lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Fiir den Kisir:

100 g feiner Bulgur

1 Gemusezwiebel

4 Datteltomaten

Y2 Persische Gurke

2 Fruhlingszwiebeln

100 ml Gemiusefond

1 TL Tomatenmark

1 TL Paprikamark

1 EL Granatapfelsirup

3 EL Olivendl

1 Bund glatte Petersilie

¥ Bund Minze

Y2 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL edelslifRes Paprikapulver

1 TL Pul Biber

Y2 TL Cayennepfeffer

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Cacik:

1 persische Gurke

2 Knoblauchzehen

150 g griechischer Joghurt
2 TL Agavendicksaft

1-2 EL Balsamicoessig

2 Zweige Dill

1 Zweig Minze

2 TL getrocknete Minze

1 TL Schwarzkiimmelsamen
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fir die Garnitur:

4 Blatter Romanasalat
50 g Granatapfelkerne
1 Zweig Minze

)

Bulgur in eine Schiissel geben, mit heiRem Gemisefond lbergielen und
leicht salzen. Schiissel abdecken und den Bulgur etwa 10-15 Minuten
quellen lassen, bis er die Flissigkeit vollstandig aufgenommen hat und
weich ist. Tomatenmark und Paprikamark zum noch warmen Bulgur
geben und grindlich vermengen. Masse anschlie3end mit den Handen
oder einem Loffel einige Minuten kraftig durchkneten, bis sich die Pasten
gleichmafig verteilt haben und der Bulgur eine aromatische, leicht
rétliche Farbe angenommen hat. Olivendl, Granatapfelsirup,
Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Pul Biber und Cayennepfeffer hinzufligen
und alles griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemusezwiebel abziehen und sehr fein hacken. Datteltomaten und
Gurke waschen und in kleine Wurfel schneiden. Fruhlingszwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden. Petersilie und Minze abbrausen,
trockenwedeln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Zwiebel, Tomaten,
Gurke, Fruhlingszwiebeln und Krauter unter den Bulgur heben. Kisir
nochmals abschmecken und vor dem Servieren etwa 15-20 Minuten bei
Raumtemperatur durchziehen lassen. Gegebenenfalls mit etwas
weiterem Olivendl, Granatapfelsirup oder Salz abschmecken.

Gurke waschen und fein raspeln. Die geraspelte Gurke leicht ausdricken,
damit der Cacik nicht zu wassrig wird. Knoblauch abziehen und fein
reiben. Dill und Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Joghurt mit Gurke, Knoblauch, Dill und Minze verriihren. Getrocknete
Minze, Balsamicoessig und Agavendicksaft unterriihren und den Cacik
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nach Bedarf mit einem Schluck
Wasser glattrihren. Bis zum Servieren kalt stellen. Vor dem Servieren mit
Schwarzkiimmelsamen bestreuen.

Romanasalatblatter waschen und trocken tupfen. Jeweils etwa 2 Essloffel
Kisir auf die Salatblatter geben und auf den Tellern anrichten. Gericht mit
Granatapfelkernen und fein gehackter Minze garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Chinesische Léwenkopf
Hackballchen:

300 g Schweinehackfleisch, mit 30 %
Fettanteil

1 Bund Frihlingszwiebeln

3-4 cm Ingwer

3 EL Bambussprossen, mit Flissigkeit
10 g getrocknete Mu-Err-Pilze

1 Ei, GroRe M

1 EL helle Sojasauce

1 EL Austernsauce

1 EL Shaoxing-Reiswein

Wiladimir Schiegel

Chinesische Lowenkopf-Hackballchen mit Pak Choi und
Jasminreis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Mu-Err-Pilze nach Packungsanleitung in heilem Wasser einweichen.
AnschlieRend grundlich ausdriicken, die harten Stielanséatze entfernen
und die Pilze fein hacken. Fruhlingszwiebeln putzen und fein schneiden.
Ingwer schalen und fein reiben. Bambussprossen gut abtropfen lassen
und ebenfalls fein hacken.

Schweinehackfleisch mit Mu-Err-Pilzen, Bambussprossen,
Frihlingszwiebeln und Ingwer in eine Schissel geben. Ei, Sojasauce,
Austernsauce, Shaoxing-Reiswein und gerostetes Sesamdl hinzuftigen.
Mit Fenchel, Sternanis, Nelke, Zimt, Szechuanpfeffer und weillem Pfeffer
wirzen. Mit wenig Salz abschmecken und die Speisestarke zugeben.
Die Hackfleischmasse mit den Handen oder einem Kochléffel etwa 5-8

Minuten kraftig in eine Richtung riihren und schlagen, bis sie eine deutlich
klebrige und elastische Bindung entwickelt. Dadurch erhalt die Masse ihre
charakteristische, kompakte Konsistenz. Anschlie3end zwei grol3e, leicht

1 TL gerdstetes Sesamol
1 EL Speisestarke

1 Prise gemahlener Fenchel

1 Prise gemahlener Sternanis

1 Prise gemahlene Nelken

1 Prise gemahlener Zimt

2 TL gemahlener Szechuanpfeffer
Y2 TL gemahlener weilder Pfeffer
Salz, aus der Muhle

Fur den Schmorfond:

Y2 Bund Fruhlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe

4 cm Ingwer

750 ml heller Huhner- oder
Schweinefond

2 EL Shaoxing-Reiswein

1 EL FlUssigkeit der Bambussprossen
1 TL helle Sojasauce

1 Sternanis

1TL Salz

unregelmafig geformte Hackballchen aus der Masse formen. Die
Oberflache darf bewusst etwas uneben bleiben — die charakteristische
Form erinnert an einen Lowenkopf.

Frihlingszwiebeln putzen und grob schneiden. Knoblauch andrticken.
Ingwer schalen und in diinne Scheiben schneiden. Fond mit
Frihlingszwiebeln, Knoblauch, Ingwer, Shaoxing-Reiswein, Sojasauce,
Bambusflissigkeit, Sternanis und Salz in einem breiten Topf aufkochen.
Hitze reduzieren und die Hackballchen vorsichtig in den heilken Fond
setzen. Bei sehr niedriger Hitze zugedeckt sanft schmoren lassen. Der
Fond sollte dabei nur leicht simmern und nicht sprudelnd kochen.
Hackballchen vorsichtig aus dem Fond heben und warmhalten. Den
Schmorfond durch ein feines Sieb passieren und etwa 400 ml fir die
Sauce abmessen.



Fiir die Sauce:

Y2 Frihlingslauch

2 Knoblauchzehen

400 ml Schmorfond, von oben
2 EL helle Sojasauce

2 EL dunkle Sojasauce

1 EL Shaoxing-Reiswein

1 TL Speisestarke

1 EL chinesischer Kandiszucker
1 TL gerOstetes Sesamol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Firr den Pak Choi:

2 Pak Choi
Schmorfond, von oben
Salz, aus der Mihle

Fiir den Jasminreis:
150 g Jasminreis
1 Prise Salz

Fur die Garnitur:
Y2 Frihlingszwiebel
2 EL weilder Sesam

1 EL Chili-Ol

)

Schmorfond zusammen mit heller und dunkler Sojasauce, Shaoxing-
Reiswein und Kandiszucker in einen Topf geben. Bei mittlerer bis hoher
Hitze auf etwa die Halfte einkochen lassen, bis die Sauce aromatisch
konzentriert ist.

Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt rGhren. Nach und nach in die
leicht kochende Sauce einriihren und diese nur so weit abbinden, bis sie
leicht samig ist und die Riickseite eines Loffels Uberzieht.

Hackballchen vorsichtig in die Sauce geben und bei niedriger Hitze einige
Minuten darin erwdrmen. Dabei mehrfach mit der Sauce Ubergiel3en,
sodass sie rundherum glanzend Uberzogen sind. Zum Schluss das
Sesamdl einrthren.

Pak Choi putzen, langs halbieren oder die Blatter einzeln ablésen und
grundlich waschen. Den Pak Choi im heien Schmorfond 2-3 Minuten
blanchieren, bis die Blatter leicht weich, die Stiele aber noch bissfest sind.
AnschlieRend gut abtropfen lassen.

Jasminreis in einem Sieb unter kaltem Wasser griindlich waschen, bis
das Wasser nahezu klar ablauft. Mit 225 ml Wasser und Salz in einen
Topf geben und aufkochen. Die Hitze reduzieren und den Reis zugedeckt
etwa 12-15 Minuten sanft garen, bis die Flissigkeit vollstandig
aufgenommen ist. Topf vom Herd nehmen und den Reis bei
geschlossenem Deckel weitere 5 Minuten ruhen lassen. AnschlieRend mit
einer Gabel auflockern.

Fruhlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Sesam leicht
rosten. Gericht mit Frihlingszwiebel, Sesam und etwas Ol garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



