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* Die Kiichenschlacht — Menui am 17. August 2026 =
ChampionsWeek = "Imbiss-Klassiker"mit Bjorn Freitag

Fiir die Marinade:

¥ Schalotte

2 Knoblauchzehen

3-4 cm Ingwer

4 EL Sojasauce

1 EL Mirin

1 EL Reisessig

2 EL Ahornsirup

1-2 EL Olivenol

1 TL Chilipulver

1 TL gerauchertes Paprikapulver
Geraucherte Salzflocken, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Fleisch:

150 g Schweinefilet, aus dem
Mittelsttick

150 g Rumpsteak, dickere Scheiben
150 g ausgeldster Lammricken, aus
dem Mittelstuck

200 g klichenfertige Kalbsleber

150 g Schwarzwalder Schinken in
Scheiben

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

5 mittlere Champignons

6 eingelegte griine Pfefferonen

5 groRere Friihlingszwiebeln
Marinade, von oben

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Cornelia Koall

Schaschlik mit Kartoffel-Wedges, Sour Creme und
Adschika

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schalotte und Knoblauch abziehen. Ingwer schalen. Alles reiben.
Sojasauce, Mirin, Reisessig, Ahornsirup und Olivendl verriihren, dann
Chili, Paprikapulver, Salzflocken und Pfeffer zugeben. Schalotte,
Knoblauch und Ingwer unterriihren. Alles kurz aufkochen lassen.

Leber ggf. putzen. Fleisch in gleichmaflig groRe Stiicke von ca. 3 cm
schneiden.

Paprika mit Sparschaler schalen, von Scheidewanden und Kernen
befreien und in ca. 4 cm grof3e Stlicke schneiden.

Champignons und Frihlingszwiebeln putzen, halbieren und oben schrag
und ein bisschen langer abschneiden.

Fleischstiicke in die Marinade geben, gut vermengen und etwas ziehen
lassen.

Dann alles in folgender Reihenfolge aufspielen: Champignon, Fleisch,
Schinken, Paprika, Frihlingszwiebel, Fleisch, Schinken, Paprika,
Frihlingszwiebel, Leber, Champignon. Eingelegte Pfefferonen ebenfalls
mit aufspiellen.

Spiele in einer Grillpfanne mit etwas Ol braten, ggf. mit restlicher
Marinade UbergieRen und mit Salz und Pfeffer nachwirzen.



Fiir die Kartoffel-Wedges:

8 vorwiegend festkochende Kartoffeln,
in der Grof3e von 6 cm

Pflanzendl, zum Frittieren
Speisestarke, zum Mehlieren

1-2 TL gerauchertes Paprikapulver

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Sour Cream:

Y2 Zitrone, Saft

125 g Quark, 40% Fett

100 g Frischkase

2 EL WeiBweinessig

Y. Bund Schnittlauch

Y2 TL Zucker

Y TL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Adschika:

2 rote Spitzpaprika

400 g Kirschtomaten aus der Dose
1 rote Zwiebel

3-5 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 EL Tomatenmark

200 ml Gemiuisefond

Olivendl, zum Braten

% Bund Koriander

Y2 Bund Petersilie

3 EL Chmeli Suneli Gewiirz

1 Prise Zucker

2 EL Piment d‘Espelette

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
Geraucherte Salzflocken, zum Wiirzen

Kartoffeln waschen und vierteln. Zucker in warmem Wasser auflésen und
die Kartoffeln darin wassern. Kartoffeln nach dem Wassern
trockentupfen, in Starke walzen und dann in einer Fritteuse bei ca. 175
°C frittieren. Aus dem Fett nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer ordentlich wirzen.
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Quark mit Frischkase in eine Schissel geben und mit einem
Schneebesen oder Loéffel glattrihren. Zitrone halbieren, den Saft
auspressen und hinzufligen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und einem Schuss
Essig abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Rollchen schneiden und
unterheben.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Paprika und Chilischoten
von Scheidewanden und Kernen befreien und klein schneiden.

Tomatenmark zugeben. Dann Paprika und Chili zugeben. Alle Zutaten
roh in einen Mixer geben und fein purieren. Eventuell durch ein Sieb
streichen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gericht mit Salzflocken bestreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



