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Tagesmotto ,,Fastfood de luxe®“ mit Nelson Miiller
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Fir die Stulle:
4 Scheiben Sauerteigbrot
Butter, zum Braten

Fiir den Belag:

400 g Nierenzapfen vom Rind
150 g rote Zwiebel

Y2 Knoblauchzehe

50 g weiche Butter

25 g Butterschmalz

10 g Honig

Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Muahle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mahle

Fiir die Kasesauce:
125 g Cheddar

50 g Schmelzkase

125 ml Sahne

25 ml Milch

1 EL Butter

1 EL Mehl

1 Prise Kurkuma

1 Prise Knoblauchpulver
1 Prise Chilipulver

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de

Lisa Gitt

Philly-Cheesesteak-Stulle vom Nierenzapfen

Zutaten fiir zwei Personen

Das Brot in einer Pfanne in Butter von beiden Seiten gleichmaBig
anrosten.

Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Fleisch in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln in eine zweite Pfanne geben, in etwas Ol anbraten und alles mit
Honig betraufeln. Goldbraun braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch mit Butter und einer Prise Salz verrihren und das Brot damit
bestreichen.

Aus Butter und Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Unter Rihren die
Milch hinzugeben und etwa 1 Minute kdcheln lassen. Cheddar reiben.
Nun Cheddar, Schmelzkase, Sahne, Kurkuma, Knoblauchpulver und
Chilipulver hineingeben und gut verriihren. Es soll eine cremige Sauce
entstehen. Je nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wirzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fuir die Salsiccia:
2 Salsiccia mit Fenchel
1 TL Ol

Fiir die Hotdog-Brétchen:
2 Hotdog-Brétchen
1 EL Butter

Fiir die Avocadocreme:
1 Avocado

Y2 Limette

1 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Fir die Sellerie-Maracuja-Salsa:
s Avocado (s.0.)

80 g Stangensellerie

1 Passionsfrucht

Y2 Limette

1 EL Holunderblltensirup

2 TL Dijon-Senf

Salz, aus der Miihle

Fir die gepickelten roten Zwiebeln:
Y2 Zwiebel

100 ml Wasser

1 EL Balsamico Bianco

1 EL Holunderblltensirup

¥ TL Salz

Fir die Garnitur:

1 Granny Smith Apfel

1 Limette

50 g Piemonteser Haselnisse
Stangenselleriegrin
Bronzefenchel

Tobias Henrichs

Salsiccia-Hotdog mit Avocadocreme, Sellerie-
Passionsfrucht-Salsa, gepickelten roten Zwiebeln und
Piemonteser Haselniissen

Zutaten fiir zwei Personen

Die Salsiccia in der Pfanne in etwas Ol braten.

Hotdogbrétchen halbieren. In einer Pfanne mit der Butter auf den
Schnittseiten goldbraun résten.

Avocado halbieren und das Fruchtfleisch herauslésen. V4 der Avocado fiir
spater beiseitelegen. Den Rest mit Saft und Schale der Limette, Salz und
Olivendl fein pirieren und in einen Spritzbeutel fllen.

Sellerie putzen, Enden abschneiden und ggf. Faden abziehen. Avocado
und Stangensellerie in feine Wirfel schneiden. Maracuja halbieren und
auspressen. Maracujasaft, Holunderbliitensirup, Senf, Schale der Limette
und Salz unter die Wiirfel riihren. Mit dem Saft der Limette relativ sauer
abschmecken.

Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. 100 ml Wasser, Balsamico,
Holunderblltensirup und Salz aufkochen und Uber die Zwiebeln geben.
Durchziehen lassen.

Von dem Apfel eine diinne, mdglichst groB3e, Scheibe abschneiden und in
Stifte scheiden. Mit dem Limettensaft betrédufeln, damit der Apfel nicht
braun wird. Haselntisse halbieren.

Die Salsiccia zwischen die Hotdog-Brétchen legen, mit der
Avocadocreme bedecken und je Hotdog 2-3 Essléffel von der
Stangensellerie-Maracuja-Salsa darauf verteilen. Mit den gepickelten
Zwiebeln, dem Apfel, den Haselnlssen, dem Bronzefenchel und dem
Selleriegriin garnieren und servieren.



Fir das Brot:

1Ei

125 ml Milch

1/5 Pck. Backpulver
500 g Mehl

1/5 TL Salz

Ol, zum Ausbacken

Fir die Flllung:

400 g Kalbskotelett, ohne Knochen
1 Fleischtomate

1 grline Spitzpaprika

20 g Feldsalat

5 g schwarzer Triffel

2 rote Zwiebeln

100 g Fetakase

Sumach, zum Wirzen

1 EL edelstiBes Paprikapulver
Neutrales Ol, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mlhle

Fiir die Knoblauchsauce:
2 Knoblauchzehen

250 g Joghurt, 10% Fett
100g Créme fraiche

Salz, aus der Mlhle

Fir das Chiliol:
2 rote Chilischoten
100 ml Rapsdl

Fiir den Ayran:

200 g stichfesten tlrkischen Joghurt
Salz, aus der Miihle

Eiswirfel

Fir die Garnitur:
Essbares Goldpulver

kuechenschlacht.zdf.de
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Tllay Sahin
Doéner de luxe mit Ayran

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ei, Milch, Backpulver, Mehl und Salz zu einem leicht klebrigen Teig
verarbeiten und in heiBem Ol ausbacken. Abkiihlen lassen und dann eine
Tasche hineinschneiden.

Fleisch in diinne Scheiben schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen, dann in einer Pfanne in etwas Ol scharf anbraten.
Mit Sumak, Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomate und Paprika putzen, Tomate klein schneiden. Spitzpaprika in
heiBem Ol braten, dann abtropfen lassen.

Feldsalat waschen und trockenschleudern. Zwiebeln abziehen und in
Ringe schneiden. Triffel hobeln, Feta zerbréseln.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch mit Joghurt und Creme
fraiche vermengen und mit Salz abschmecken.

Ol heiB werden lassen, die Chilis in Ringe schneiden und dazugeben bis
es schaumt. Dann sofort vom Herd nehmen.

Joghurt mit Salz cremig riihren, 400 ml Wasser dazugieBen und mit
Eiswirfel im Glas servieren.

Déner mit Goldpulver garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



» Die Kiichenschlacht — Meni am 21. Juli 2022 =
Zusatzgericht von Nelson Miiller

Fiir das Tatar:
4 Scheiben Toastbrot

Fiir die Mayonnaise:

1 Limette

3 Eier

1 TL Dijon-Senf

Neutrales Ol, zum Einmixen
1 Prise Salz

Fir das gegrillte Gemise:

Y2 kleine Aubergine

Y2 kleine Zucchini

Y2 rote Paprikaschote

2 gelbe Paprikaschote

Olivendl, zum Betraufeln

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

PROF|
TIPP

Fir das Rucola-Pesto:
2 Bd. Rucola

50 g Pinienkerne

30 g Parmesan

20 g Pecorino

100 ml Olivendl

PROFI
TIPP

Fur die Garnitur:
Essbare Bliten
Kresse

Vegetarisches Club-Sandwich mit gegrilltem Gemiise
und Rucola-Pesto

Zutaten fiir zwei Personen

Das Toastbrot in einer Grillpfanne von einer Seiten rosten.

Eier trennen und die Eigelbe in einen hohen Mixbecher geben. Senf und
eine Prise Salz hinzugeben. Alles mixen, dann langsam das Ol einflieBen
lassen und eine Mayonnaise herstellen. Limette unter heiBem Wasser
abspulen und die Schale abreiben. Unter die Mayonnaise heben.

Aubergine und Zucchini putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Paprika schalen, halbieren und entkernen. Gemiise mit Ol
betraufeln. Eine Grillpfanne ordentlich erhitzen. Zuerst Paprika, dann
Aubergine und zum Schluss Zucchini in einer Grillpfanne grillen. Mit Salz
und Pfeffer wirzen.

Beschweren Sie das Gemiise in der Grillpfanne mit einem Topf oder
einer anderen Pfanne. So entsteht ein gleichméaBiger Kontakt zwischen
Pfanne und Gemlise, auBerdem wird das Grillgut durch das austretende
Wasser leicht gedampft und gart somit schneller.

Rucola putzen und klein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett gleichméaBig anrésten und vollstdndig auskihlen lassen. Parmesan
und Pecorino reiben. Pinienkerne, Parmesan und Pecorino mit dem
Olivendl im Mixer fein zerkleinern. Rucola z{igig untermischen.

Hitze und Saure zerstdrt das Chlorophyll in griinen Lebensmitteln.
Pinienkerne sollten daher unbedingt vollstédndig ausgekihlt sein, bevor
sie im Pesto verarbeitet werden. Zudem sollten Sie lieber Zitronenabrieb
statt Zitronensaft zum Abschmecken des Pestos nutzen.

Sandwich mit Bluten und Kresse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



