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

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 edelslifkes Paprikapulver

1 TL Pul Biber

1 TL gemahlener Kreuzkimmel
Y2 TL gemahlener Zimt

1 Prise gemahlener Piment
Salz, aus der Muhle

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 edelsliflRes Paprikapulver

1 TL getrocknete Minze

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Henriette Stein

Turkische Kofte in suiRsauerlicher Granatapfelsauce mit
Kisir und Cacik
Zutaten flr 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 Schussel geben. Ei, getrocknete Minze, Paprikapulver, Pul Biber und
Kreuzkiimmel hinzufligen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 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 moglich im Kihlschrank
ruhen lassen. Anschlief3end mit leicht angefeuchteten Handen 8-10 gleich
grofRe, langlich-ovale Kofte formen.

Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen und die Koéfte bei mittlerer bis
hoher Hitze rundherum kraftig anbraten. Je nach Grélle etwa 8-10
Minuten braten, dabei regelmafig wenden, bis sie aul3en 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 verriihren. Die
angeruhrte Starke unter standigem Riihren nach und nach in die leicht
kéchelnde Sauce geben und diese samig 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
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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.



