| Die Kiichenschlacht — Meni am 09. August 2017 |
Tagesmotto: "Griechische Kiche" mit Nelson Miller
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Fur die Pitakia-Fullung:
250 g tiefgekihlte Erbsen
1 Frihlingszwiebel

2 Knoblauchzehen

150 g Schafskéase

2 Zweige Thymian

1 Zweige Minze

1 EL Kreuzkiimmelsamen
1 EL Fenchelsamen

2 EL Olivendél, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Pitakia-Teig:
250 g Mehl

5 EL Olivendl

1 EL Raki

Salz, aus der Muhle

Mehl, fur die Arbeitsflache
Ol, zum Frittieren

Fir den Joghurt-Dip:

200 g griechischer Joghurt

Y Zitrone, davon 1 EL Saft

1 EL Olivendl

1 EL gemabhlener Kreuzkiimmel
Salz, aus der Mihle

Fir den Kirschtomaten-Salat:
200 g Kirschtomaten

1 Frihlingszwiebel

1 EL Kapern, aus dem Glas

1 TL flissiger Honig

1 EL weil3er Balsamico-Essig

3 EL Olivendl

6 Sténgel Basilikum

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

| Janina Lindemann

Pitakia mit Schafskase-Erbsen-Fullung, Joghurt-Dip und
Kirschtomaten-Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Frihlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Thymian und Minze abbrausen, trockenwedeln,
Blatter abzupfen und klein hacken. Kreuzkiimmel und Fenchel in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten. In einer weiteren Pfanne Olivendl erhitzen,
Frahlingszwiebel und Knoblauch anschwitzen und Erbsen hinzuftigen. 100
ml Wasser angief3en und kécheln lassen, bis das Wasser verdunstet ist.
Salzen, pfeffern, angertstete Gewirze sowie jeweils 1 EL Thymian und
Minze hinzufigen. Schafskése zerkrimeln und unterrihren.

In einer Fritteuse Ol erhitzen.

Das Mehl, 125 ml Wasser, Olivenél, Raki und eine Prise Salz zu einem
glatten Teig verkneten. Kurz ruhen lassen, Arbeitsflache bemehlen und
Teig diinn ausrollen. Kreise von 10 cm Durchmesser ausstechen und
Erbsen-Schafskase Fiillung darauf verteilen. Kreise einmal in der Mitte
zusammenklappen und Enden fest andriicken. In heiBem Ol knusprig
ausfrittieren.

Die Zitrone auspressen. Joghurt, Zitronensaft, Olivenél und Kreuzkiimmel
verrihren und mit Salz wirzen.

Die Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Frihlingszwiebel
putzen und in feine Ringe schneiden. Basilikum abbrausen, Blatter
abzupfen und fein hacken. Honig, Balsamico-Essig und Olivendl zu einem
Dressing vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kirschtomaten,
Frahlingszwiebel, Basilikum und Kapern mit dem Dressing mischen.

Pitakia mit Schafskase-Erbsen-Fullung, Joghurt-Dip und Kirschtomaten-
Salat auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Pita:

1 Wirfel Hefe

160 g Mehl

20 g Pistazienkerne (ohne Schale)
2 TL getrockneten Thymian
1 Prise Piment d’ Espelette
1 TL Kimmelpulver

20 g schwarzer Sesam

20 g weil3er Sesam

3 EL Olivendl

1 Prise Salz

Fir das Hahnchen:

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g

2 Zitronen (Saft + Abrieb)

2 Zweige Thymian

3 EL flussiger Honig

5 EL Olivendl

3 EL Rapsdl

Sonnenblumendl, zum Braten
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
Salz, aus der Muhle

Fir die Fasolakia:

250 g breite Stangenbohnen

400 g Tomaten, geschélt aus dem
Glas

100 g frische Cocktail-Tomaten

1 weile Zwiebel

2 Frihlingszwiebeln

2 Zehen Knoblauch

150 g Feta

2 TL getrockneten Oregano

1 TL getrockneten Thymian

% Bund Bohnenkraut

% Bund glatte Petersilie

8 EL Olivendl

Salz aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Moritz Brakhage

Thymian-Hahnchen mit Fasolakia und
selbstgemachtem Pitabrot

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 50 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hefe in etwas
lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, Salz, Hefe, 1 TL Olivenél, 160 ml
Wasser, Kiimmelpulver, Piment d'Espelette und Pistazien mit einer
Klchenmaschine zu einem Teig kneten. Den Teig in den Ofen stellen
und 10 Minuten gehen lassen. Teig herausnehmen, ausrollen und mit
Olivendl beidseitig betraufeln und in Sesam wenden. Pitabrot in einer
heilRen Pfanne eine Minute pro Seite backen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze erhitzen.

Thymian waschen, trockenwedeln und die Blatter abzupfen. Schale
von einer Zitrone reiben, Zitrone halbieren, auspressen und Saft
auffangen. Zitronensaft, Zitronenabrieb und Thymian in eine Schissel
geben. Honig und Ol zufiigen und griindlich verrithren. Mit Pfeffer und
Salz wirzen.

Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in einer Schiissel
mit Marinade auf beiden Seiten begieRen und von beiden Seiten in
Sonnenblumendl anbraten. .

Fleisch in eine Auflaufform legen, mit Backpapier zudecken, damit es
nicht austrocknet und fiir 10 Minuten in den Ofen geben.
Herausnehmen und erneut Marinade hinzufiigen. Weitere 10 Minuten
im Ofen garen. Aus dem Ofen nehmen und gegebenfalls kurz in einer
Pfanne nachbraten. Hahnchenbrust in Tranchen aufschneiden.

Die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Faden an den
Seiten abziehen. Zwiebel abziehen und wurfeln. Frihlingszwiebeln
wachen, aufdere Schalen und Wurzel entfernen und fein schneiden.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln, die Blatter abzupfen und grob
hacken. Knoblauch abziehen und klein schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch und Bohnen
dazu geben und bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer,
Oregano und Thymian wirzen. Mit geschéalten Tomaten abléschen
und etwa 10 min kocheln lassen.

Cocktailtomaten waschen und trocken tupfen. Fur die letzten 3-4
Minuten noch die Cocktailtomaten hinzugeben. Feta brdseln und vor
dem Servieren Uber die Bohnen streuen.



Fur die Garnitur:

25 ml Sonnenblumendl

5 g Mehl

3 g gelbe natiirliche Lebensmittelfarbe
Salz, aus der Mihle

140 ml Wasser mit Ol, Mehl und Lebensmittelfarbe mit einem
Schneebesen mischen und ausstreichen. AnschlieRend in eine stark
erhitzte Pfanne in Form eines Gitternetzes laufen lassen. Aus der
Pfanne auf ein Kiichenpapier legen und mit Salz wirzen.

Fasolakia mit Thymian-Hahnchen und selbstgemachten Pitabrot auf
Tellern anrichten, mit dem Gitternetz garnieren und servieren.
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Fur den Tomatenreis:

150 g griechischer Nudelreis
(Kritharaki)

400 ml Tomaten, geschalt (mit
Saft)

200 ml Rinderfond

1 EL Butter

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Bifteki:

250 g gemischtes Hackfleisch
(Rind und Schwein)

% trockenes Brotchen (vom
Vortag)

1 weil3e Zwiebel

1Ei

40 g Feta-Kase

% Bund Koriander

3 Zweige Rosmarin

2 TL edelstiRes Paprikapulver
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Sonia de Oliveira
Bifteki mit Tomaten-Kritharaki

Zutaten fir zwei Personen

Die Butter in einem Topf erhitzen und Nudelreis hinzugeben. Tomaten
grob wurfeln und mit Tomatensaft zum Reis geben. Kurz umrihren und
mit Rinderfond abléschen.

Bei kleiner Hitze 20 Minuten garen lassen. Immer wieder umrihren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch in eine Schiissel geben. Brotchen in Wirfel schneiden.
Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Rosmarin und Koriander abbrausen
und trockenwedeln. Rosmarinnadeln abzupfen, Korianderblétter
abzupfen und fein hacken.

Brotchen, Zwiebelwiirfel, Rosmarin und Koriander zum Hackfleisch
geben. Ei zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Alles mit den Handen gut durchkneten.

Feta wirfeln. Hackfleisch in kleine Ballchen portionieren und jeweils
einen Fetawdrfel reinformen. Kése sollte vollstandig vom Fleisch
ummantelt sein.

2-3 Ballchen auf einen Holzspiel stecken. Ol in einer Pfanne erhitzen
und Spiel3e ca. 4 Minuten von allen Seiten braten.

Bifteki mit Tomaten-Kritharaki auf Tellern anrichten und servieren.
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Fur die Kolokithokeftedes
(Zucchini-Kichlein):

1 Zucchini

1 Frihlingszwiebel

1Ei

100 g Feta

2 EL Mehl

1 TL Oregano

8 Minzblatter

1 Zweig Dill

Rapsol, zum Anbraten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Saganaki:

300 g Riesengarnelen (ohne Schale)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

100 g Griechischen Schafskéase (Feta)
400 ml geschélte & gehackte Tomaten
3 eingelegte getrocknete Tomaten

2 grol3e Fleischtomaten

75 ml WeilRwein

100 ml Hummerfond

1 Lorbeerblatt

3 Pimentkerne

1 Bund glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

1 Chilischote

1 Scheibe Ingwer

1 EL Tomatenmark

1 TL Oregano

2 cl Ouzo

Olivendl, zum Anbraten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Alexandros Karakatsis

Mesedes: Kolokithokeftedes, Saganaki und Lamm-
Souvlaki mit Tzatziki

Zutaten flr zwei Personen

Die Zucchini abbrausen und trocken tupfen. Zucchini mit einer Reibe grob
reiben und anschlieend in einem Sieb gut ausdriicken. Fruhlingszwiebel
in feine Ringe schneiden. Minze und Dill fein hacken. Alles zusammen mit
dem aufgeschlagenen Ei, dem Mehl, Feta, Oregano, einer Prise Salz und
Pfeffer in eine kleine Schiissel geben und gut verriihren. Ggf. noch etwas
Mehl hinzufiigen damit die Masse nicht zu feucht ist. Anschliel3end aus der
Masse mit feuchten Handen kleine Kiichlein formen, leicht mehlieren und
in einer Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten anbraten.

Anschliel3end auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Garnelen abbrausen, trocken tupfen und mit etwas Salz und Oregano
wilrzen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und kleinhacken. Chilischote
halbieren, Kerne entfernen und in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch, getrocknete
Tomaten, sowie Lorbeerblatter, Pimentkerne und Chilischote dazugeben
und anbraten. Zucker und Tomatenmark dazugeben und leicht anrésten
lassen. Mit dem WeilRwein und Hummerfond abléschen. Nun die
Fleischtomaten filetieren und zusammen mit den geschélten und
gehackten Tomaten klein schneiden und mit dem eigenen Tomatensaft
dazugeben und ca. 10 Minuten auf mittlerer Hitze einkdcheln lassen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Ingwer, Petersilie,
Rosmarin- und Thymianzweige und Tomatenfilets hinzuftigen. Die
Tomatensauce etwas reduzieren lassen und anschlie3end mit Salz,
Pfeffer, Oregano und einem Schuss Ouzo abschmecken.

In einer Pfanne in 1 EL Olivendl mit 1 Knoblauchzehe und jeweils 1 Zweig
Rosmarin und Thymian die Garnelen von jeder Seite kurz anbraten,
anschlieRend herausnehmen und warm stellen.



Fir das Lamm-Souvlaki:

200 g Lammlachse

% Knoblauchzehe

Y, Zitrone (Saft)

1 Zweig Thymian

4 Zweige frischer Rosmarin

1 TL Kumin (Kreuzkimmel)

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Tzatziki:

% Gurke

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone (Saft)

1 TL Dill

150 g Griechischen Joghurt (10% Fett)
Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Chiabatta:

2 Scheiben kleines flaches Chiabatta
2 EL Olivenol

1 TL Oregano

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Den Knoblauch abziehen und kleinhacken. Zitrone auspressen. Aus dem
Saft der Zitrone, Olivenél, Knoblauch, Rosmarin und Thymian eine
Marinade anrihren.

Lammlachse in Wirfel schneiden, auf 4 Rosmarinzweige aufspiel3en und
in der Marinade ca. 30 Min. ziehen lassen. Danach salzen, pfeffern, mit
Kumin bestreuen und in einer heil3en Pfanne das Fleisch auf den
Rosmarinspiel3en vom allen Seiten scharf anbraten.

Die Gurke abbrausen, trocken tupfen, in kleine Wirfel schneiden und in
eine Schissel geben.

Knoblauch abziehen und mit einer feinen Reibe reiben und mit einigen
Spritzern Zitronensaft, dem feingehackten Dill und dem Griechischen
Joghurt in die Schiissel geben und gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Olivenél abschmecken.

Bis zum Servieren im Kiihlschrank kiihl stellen.

In einer Pfanne das Baguette in Olivendl anrdsten.

AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Oregano bestreuen. Auf einem flachen
langlichen Teller auf einer Seite die Kolikithokeftedes geben, daneben in
der Mitte das Saganaki mit den gebratenen Garnelen und auf der anderen
Seite des Tellers das Souvlaki anrichten.

Den ,Mesedes“-Teller mit dem Tzatzki in einer kleinen Schiissel und dem
gerosteten Weil3brot servieren.

Mesedes: Kolokithokeftedes, Saganaki und Lamm-Souvlaki mit Tzatziki
auf Tellern anrichten und servieren.



