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* 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
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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.



