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» Die Kiichenschlacht — Menu am 18. Dezember 2023
Vegetarisches Wintergericht mit Cornelia Poletto

Fiir den Blumenkohl:

2 mittelgroRe Blumenkohlkdpfe

1 Zitrone, davon Abrieb

2 EL Butter

500 ml Gemusefond

1 EL Harissa-Pulver

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Maronenpiiree:

400 g vorgegarte Maronen

1 EL Creme fraiche

1 EL Butter

100 ml Gemiusefond

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Krauterseitlinge:

300 g Krauterseitlinge

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon der Saft

3 Zweige Thymian

2 EL Créeme double

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Miso-Mayonnaise:
1Ei

1 TL Dijonsenf

2 EL helle Misopaste

1 Spritzer Reisessig

200 ml neutrales Pflanzendl

Roman Kadletz

Blumenkohlsteak mit Maronenpiiree, gebratenen
Krauterseitlingen, Miso-Mayonnaise und Griinkohl-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Blatter des Blumenkohls entfernen, anschlieffiend Kopfe waschen und
trockentupfen. Blumenkohl in etwa 2,5 cm dicke Steaks schneiden und
darauf achten, dass der Strunk erhalten bleibt. AnschlieRend mit Olivendl
einreiben und mit Harissa, Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer
Gusseisenpfanne sehr heil} erhitzen. Anschliefend Blumenkohl pro Seite
etwa 90 Sekunden anbraten. Der Blumenkohl soll leicht verbrennen.
Wenn beide Seiten kraftig angebraten sind, Butter und Gemusefond
hinzugeben und Pfanne fiir etwa 10 Minuten in den Ofen geben bis
Blumenkohl die gewlinschte bissfeste Konsistenz hat. Mit Zitronenabrieb
verfeinern.

Vorgekochte Maronen mit Butter in Pfanne schwenken. Mit Salz, Pfeffer
und geriebener Muskatnuss wirzen. In einem Multizerkleinerer mit
Creme fraiche mixen und je nach gewlinschter Konsistenz etwas
Gemdusefond dazu geben. Nochmals abschmecken.

Krauterseitlinge putzen und kleinschneiden. Knoblauch abziehen und fein
schneiden. Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden.
Butter in einem flachen Topf erhitzen und Pilze goldbraun anbraten.
Knoblauch und Thymian hinzufigen und mit Zitronensaft abléschen.
Créme double zu den Pilzen geben, einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Ei mit Senf, Misopaste und Reisessig in ein hohes Gefall geben. Mit
einem Pdrierstab aufmixen und dann Pflanzendl langsam einflieRen
lassen, bis alles emulgiert.



Fiir die Griinkohl-Chips:

4-5 Blatter Grinkonhl

3 EL Macadamia-Nussol

2 EL Dijonsenf

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Griinkohl vom Strunk befreien, waschen, trockenschleudern und in
mundgerechte Blatter zupfen. AnschlieRend in einer grofien Schiissel mit
Ol, Senf, Salz und Pfeffer mischen bis alle Blatter benetzt sind. Griinkohl
auf einem Backblech verteilen und fiir etwa 10 Minuten im Ofen knusprig
backen. Hin und wieder den Backofen aufmachen, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Semmelknddel:

1 Weizenbrdtchen vom Vortag
100 g kleine Salzbrezeln

2 Schalotten

1Ei

250 ml Mandeldrink

2 Bund glatte Petersilie

1 EL Mehl

Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Pilzrahm:

200 g braune Champignons
1 Knoblauchzehe

2 Schalotten

15 g getrocknete Steinpilze
30 g Chashewkerne

250 ml Sahne

150 ml Mandeldrink

50 ml Gemiusefond

50 ml WeiRwein

2 Bund glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Kiirbistaler:

1 kleiner Butternut-Kurbis

1 Zweig Rosmarin

Chiliflocken, zum Abschmecken
Olivendl, zum Marinieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

 DEKUCHEN
8 SCHLACHT
-

Sonja Dale

Semmelknodel mit Pilzrahm und gebackenen
Kurbistalern

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Brétchen und Salzbrezeln in einem Multizerkleinerer geben und grob
zerkleinern. Mandeldrink in einem Topf erwarmen und anschlielRend in
eine Schuissel geben. Anschlief3end die Brotchen-Brezelmischung
hinzugeben, gut vermengen und 10 Minuten quellen lassen. Schalotten
abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne in Olivendl anschwitzen.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Schalotte und
Petersilie mit dem Teig vermengen. AnschlieRend Ei und Mehl
untermengen. Teig mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
angefeuchteten Handen gleichgrol’e Knddel formen, Knédel mit Folie
abdecken und nochmals 10 Minuten stehen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen und die Knédel
darin bei geringer Temperatur 10 Minuten garen. Mit einer Schépfkelle
aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen.

150 ml Wasser aufkochen, vom Herd nehmen und die getrockneten
Steinpilze darin quellen lassen. Knoblauch und Schalotten abziehen und
fein schneiden. In einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Mit WeilRwein
abléschen. Sahne und Mandeldrink hinzugeben. Steinpilzwasser
dazugeben. Steinpilze schneiden und ebenfalls hinzugeben. Mit Salz,
Pfeffer und Gemusefond wiirzen, anschlieRend purieren. Champignons
putzen und gleichmafig schneiden. AnschlieRend in etwas Olivendl
anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Cashewkerne grob hacken und
ohne Ol in einer kleinen Pfanne résten, zum Schluss salzen. Petersilie
abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Pilzrahm mit Petersilie
und gerosteten Cashewkernen garnieren.

Kirbis schalen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit einem
kleinen Platzchen-Ausstecher Sterne ausstechen. Aus Olivendl, Salz,
Pfeffer und Chiliflocken nach Geschmack eine Marinade herstellen.
Kirbissterne darin marinieren und anschlie3end in eine Auflaufform
legen. Rosmarinzweig abbrausen, trockenwedeln und dritteln. Rosmarin
zum Kirbis geben und Kirbissterne 10 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die gefiillte SiiRkartoffel:

1 dicke SuRkartoffel, mind. 10 cm
Durchmesser

80 g Ziegenweichkase-Rolle
Neutrales Pflanzenol, zum Backen
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fur das Topping:

1 sauerlicher Apfel

2 grolRe Blatter Rotkohl

30 g Wildpreiselbeeren aus dem Glas
2 Zweige Thymian

1 Nelke

Butter, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur das Pastinakenpiiree:
400 g Pastinaken

1 Zitrone, davon Abrieb
200 g Sahne

50 g Butter

Salz, aus der Miihle

Fiir die dunkle Sauce:
250 ml Gemiuisefond

1 EL Sojasauce

2 Zweige Thymian

3 Nelken

2 Pimentkorner

3 Wacholderbeeren

25 ml Pflanzendl

1 EL Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

 DEKUCHEN
Yy SCHLACHT
-

Felix Oltrogge

Gefiillte SuRkartoffelscheiben mit Pastinakenpiiree,
glasierter Rote Bete und dunkler Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

SuRkartoffel schalen und zwei 4 cm dicke Scheiben abschneiden.
Scheiben mehrmals mit einem Spiel} einstechen und auf ein Backblech
mit Backpapier legen. SiiRkartoffelscheiben im vorgeheizten Backofen fir
15 Minuten garen. Ziegenkaserolle in 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Sufkartoffelscheiben aus dem Ofen nehmen und in der Mitte mit einem
kleinen Ausstecher ein Loch ausstechen, was die Gréf3e vom Ziegenkase
hat. Kase in die Offnung fiillen und im Ofen fiir weitere 10 Minuten garen.
Anschlieend 3 Minuten im Backofen unter der Grillfunktion gratinieren.

Rotkohlblatter in Wasser mit einer Prise Salz 5 Minuten blanchieren.
Apfel waschen und in diinne Scheiben schneiden, ggf. entkernen. Strunk
von Rotkohlblattern entfernen und in feine Streifen schneiden. Rotkohl in
einem Topf mit warmer Butter schwenken und Nelke dazugeben. Mit
Wildpreiselbeeren, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pastinaken schélen, in Scheiben schneiden und in Salzwasser 10
Minuten kochen. Abgie3en und in einem Topf mit Butter und Sahne unter
Ruhren cremig einkochen. Mit Salz und Zitronenabrieb abschmecken.
Anschlieend purieren und durch ein Sieb streichen.

Ol in einem Topf erhitzen, Mehl hinzugeben und eine Mehlschwitze
herstellen. Gemusefond einrihren und einmal aufkochen lassen. Mit
Sojasauce und Gewurzen abschmecken und bis zur gewiinschten
Konsistenz einkochen. Sauce vor dem Servieren durch ein Sieb
passieren.



Fiir die Rote Bete:

3 kleine Knollen Rote Bete

20 g Butter

10 ml flissigen Honig

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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Rote Bete 25 Minuten in Salzwasser kochen. AnschlieRend abgielken,
schalen und in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und
Rote Bete Scheiben darin schwenken. Mit Honig glasieren und zum
Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fir die Bulgur-Béllchen:

100 g feiner Bulgur

1Ei

Ya EL Tomatenmark

Ya EL mildes Paprikamark

18 g Hartweizengriely

17-18 g Weizenmehl, Type 405
Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fur die Fiillung:

100 g Tofu

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

50 g Walnusse

2 EL Agavendicksaft

3 Zweige glatte Petersilie
Ya TL Paprikapulver

Y TL Zimt

Neutrales Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir die Fertigstellung:
Neutrales Ol, zum Frittieren
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Eda Block

Bulgur-Béllchen mit Tofu-Walnuss-Zimt-Fullung,
Cranberry-Dip und Grunkohlsalat mit Apfel

Zutaten fiir zwei Personen

Das Ol zum Frittieren in einem Topf auf 180 Grad erhitzen.

Bulgur mit etwa 125 ml kochendem Wasser UbergielRen, alles vermengen
und kurz quellen lassen.

Paprikamark, Tomatenmark, Ei und die Halfte des Hartweizengrief3 und
des Mehls hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fir 5-10 Minuten kraftig kneten, bis ein feuchter, kérniger Teig entsteht,
der sich formen lasst, ohne zu brechen. Dabei nach und nach den
restlichen Hartweizengrie®, Mehl und 100 ml Wasser einarbeiten.

Tofu in eine Pfanne zerbrdseln und in Ol scharf anbraten. Zwiebel und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln, dazu geben und kurz mitbraten.
Walnusse klein hacken und mit in die Pfanne geben. Mit Paprikapulver
und Zimt wirzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Agavendicksaft
zugeben. Petersilie fein hacken und unter die Masse heben.

Zum Formen der Bulgur-Ballchen eine kleine Schiissel mit Wasser fiillen.
Damit wird immer wieder die Hand, die die Ballchen formt, befeuchtet,
damit der Teig nicht kleben bleibt. Nun ein Stiick vom Teig abstechen,
das ca. so grof} ist wie 1-2 Walnusse. Daraus einen langlichen Kegel
formen. Zeigefinger anfeuchten und an einer der Spitzen mittig ein Loch
in den Kegel bohren. Dieses Loch wird dann immer weiter gedehnt. Mit
dem Zeigefinger den Teig vorsichtig 6ffnen, wahrend der Teig in der
Handflache der anderen Hand gedreht wird. Dabei die Handflache immer
wieder anfeuchten und darauf achten, dass der Teig gleichmafig diinn
ausgehohlt wird ohne zu brechen. Ist der Teig weit genug ausgehdéhlt und
intakt, kommen 1-2 TL der Fullung hinein. Die offene Seite vorsichtig
verschlieBen und das Bulgur-Ballchen an den Enden spitz zudriicken, so
dass etwa die Form einer Zitrone entsteht. Die bereits fertigen Ballchen
unbedingt unter Frischhaltefolie lagern, damit sie nicht austrockenen.

Ein Béllchen nach dem anderen in das heile Ol geben und mit viel
Wenden und Bewegen goldbraun ausbacken. Dann auf Kiichenpapier
entfetten.



Fiir den Dip:

300 g frische Cranberrys, alternativ TK-
Ware

1 Orange, davon Saft

80 g Granatapfelkerne

Y2 Bund Fruhlingszwiebeln

600 g Frischkase

100 g scharfe Jalapefio-Scheiben, aus
dem Glas

40 g Zucker

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Griinkohlsalat:
200 g Grinkohl

30 g Granatapfelkerne
75 g Apfel

Y2 Orange, davon Saft
10 g Kirbiskerne

1 EL WeilRweinessig

1 TL flissiger Honig

1 % EL Leindl

Salz, aus der Miihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
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AdventsWoche

Orange halbieren und auspressen. Cranberrys, 100 ml Orangensaft, 80
ml Wasser und Zucker in einem Topf 15 Minuten einkochen.
Granatapfelkerne zugeben und unterriihren.

Frischkase auf einen Servierteller geben und glattstreichen. Cranberrys
darauf geben und gut verteilen. Frihlingszwiebelgrin in Ringe schneiden

und zusammen mit den Jalaperios gleichmafig auf der Cranberry-Schicht

verteilen. Mit Pfeffer wirzen.

Grinkohlblatter waschen und jeweils von der grof3en Mittelrippe zupfen.
Bei starkeren Blattern die Mittelrippe am besten mit einem Messer
herausschneiden. In einem grofen Topf 2-3 Minuten in Salzwasser
blanchieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Orange halbieren und auspressen. Orangensaft mit Essig und Honig
verriihren. Ol unterriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Apfel waschen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden und in Wiirfel
schneiden. Kiirbiskerne kurz in einer Pfanne ohne Ol anrdsten.

Grinkohl, Apfelwiirfel, Granatapfelkerne, Kiirbiskerne und Dressing in
einer Salatschiissel vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fur die Wirsingroulade:

2 grol3e Blatter Wirsing

250 g braune Champignons

125 g Ziegenfrischkase

100 g Walnusse

2 Bund glatte Petersilie

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die den SiiBkartoffel-Pastinaken-
Stampf:

150 g SiRkartoffeln

75 g Pastinaken

1 Schalotte

50 g SulRrahmbutter

100 ml Schlagsahne

1 EL heller Balsamico

1 Zimtstange

2 Sternanis

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Gliihweinzwiebeln:
2 kleine rote Zwiebeln

100 ml Glihwein

100 ml roter Portwein

1 EL Olivenol

Fir den Crumble:

1 EL Panko

2 Zweige glatte Petersilie
1 EL Olivendl
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Torsten Woelpl

Wirsingroulade mit Ziegenkase-Pilz-Fullung,
SuBkartoffel-Pastinaken-Stampf, Glihweinzwiebeln und
Panko-Nuss-Crumble

Zutaten fiir zwei Personen

Die Wirsingblatter waschen, in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und sorgfaltig trockentupfen. Champignons putzen und klein
hacken. In einer Pfanne mit Olivendl anbraten bis sie braun sind.
WalnUsse in einem Multizerkleinerer erst grob mahlen und einen EL fur
den Crumble beiseitestellen, dann fein mahlen. Mit in die Pfanne geben
und andiinsten. Petersilie fein hacken und anschlief’end mit Ziegenkase
unter Champignons riihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Wirsingblatter ausbreiten und Strunk mit einem Nudelholz platt rollen. Auf
jedes Blatt Champignon-Masse verteilen, sodass sie zu einer Roulade
zusammengerollt werden kdnnen. Mit Kichengarn zusammenbinden und
in einer zweiten Pfanne mit Olivendl von allen Seiten braun abraten.

Schalotte abziehen und wiirfeln. StiRkartoffel und die Pastinake schalen
und in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einem kleinen Topf
erhitzen und alles darin anrésten. Mit Sahne abléschen und etwas
Wasser angiefen, so dass die Wiurfel knapp bedeckt sind. Zimtstange
und Sternanis dazugeben und kochen bis die Wirfel weich sind.
Uberschiissige Fliissigkeit abgieRen und auffangen. Gewiirze entfernen.
Restliche Butter hinzufigen und mit einem Kartoffelstampfer zerdricken.
Bei Bedarf noch etwas von der abgegossenen Flussigkeit angief3en.
Balsamico unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zwiebeln abziehen, langs halbieren und in Streifen schneiden. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin leicht braunen. Mit Glihwein
und Portwein abléschen und auf kleiner Hitze kécheln bis die Zwiebeln
weich und die Flissigkeit nahezu vollstandig verdampft ist.

Petersilie fein hacken. Panko in einer Pfanne mit Ol anrdsten, dann
Walnisse unterheben und mit anrésten. Kurz vor dem Servieren
Petersilie dazugeben.

Zum Anrichten den Stampf in einem Streifen auf den Teller streichen.
Eine Roulade schrag draufsetzen. Mit dem Gluhweinzwiebeln dekorieren
und das Crumble Gber den Teller streuen.



Fur die Mayonnaise:
Y2 Zitrone, davon Saft
1Ei

2 TL Dijonsenf

400 ml Rapsol

Fiir die Burger-Buns:
1/2 Bund frischer Thymian
150 g Mehl

1 TL Backpulver

50 ml Sprudelwasser
Salz, aus der Mihle

Fiir die Rostkartoffeln:

300 g Kartoffeln

4 Zweige Rosmarin

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die den Portobello:

2 Portobello-Pilze

1 EL Sojasauce

Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die den geschmorten Chicorée:
2 Kopfe Chicorée

1 EL Sojasauce

1 TL flussiger Honig

Fur die Zwiebelringe:
1 Zwiebel

1 EL Sojasauce

1 TL flussiger Honig
Pflanzendl, zum Braten

Fiir den Ketchup:
2 EL Tomatenmark
3 TL Ahornsirup

Y TL Zimt
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Evelyn Bass

Portobello-Burger mit selbstgebackenem Thymian-Bun,
Rostkartoffeln, geschmortem Chicorée und
Rosenkohlsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Ei, Senf und Zitronensaft in einem hohen Gefall mit einem Plrierstab
vermixen. Unter rihren Rapsdl einflief3en lassen, bis alles emulgiert.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Thymian mit 1
EL der Mayonnaise verriihren und anschlieRend mit Sprudelwasser und
Mehl, Backpulver und einer grol3e Prise Salz zu einem Teig verrihren.
Teig zu gleichmafigen Ballchen formen, in den vorgeheizten Backofen
geben und fur 30-35 Minuten backen.

Kartoffeln schalen und gleichmaRlig wiirfeln. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Kartoffelwirfel mit Olivendl vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf einem Backblech verteilen, Rosmarinzweige
hinzugeben und fiir 20-25 Minuten im Backofen rosten bis sie goldbraun
sind.

Pilze putzen und Stiel ggf. entfernen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und Pilze darin von beiden Seiten
scharf anbraten. Zum Schluss mit Sojasauce abléschen und bis zum
Servieren warmstellen.

Chicorée waschen, trockentupfen und halbieren. Zwei Blatter |16sen und
fur die Burger-Garnitur zur Seite legen. Chicorée mit der Schnittseite
nach unten, ohne Ol, in die Pfanne legen und anbraten bis die Halften
leicht angerdstet sind. Mit Honig karamellisieren und zum Schluss mit
Sojasauce abldschen. Bis zum Servieren warmstellen.

Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebelringe hinzugeben und kurz schmoren lassen. Mit
Honig karamellisieren und mit Sojasauce abléschen. Bis zum Servieren
warmstellen.

Alle Zutaten miteinander vermengen und zu einem glatten Ketchup
verruhren.



Fiir den lauwarmen Rosenkohlsalat:
250 g Rosenkohl

1 Zitrone, davon Saft

1 TL flissiger Honig

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Burger zusammenstellen:

2 TL der selbstgemachten Mayonnaise
2 TL des selbstgemachten Ketchups

1 Zweig Thymian
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Rosenkohlképfe vom Strunk befreien, dufdere Blatter entfernen und
anschlieend die Kopfe halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Rosenkohl mit der Schnittseite nach unten in die Pfanne mit Ol geben
und fiir ca. 15 Minuten rosten. Mit Honig karamellisieren und kurz
abkuhlen lassen.

1 EL Mayonnaise mit Zitronensaft und -abrieb verfeinern und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Angemachte Mayonnaise mit Rosenkohl
vermengen und ggf. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Mit Mayonnaise
vermengen. Burger Brétchen halbieren und mit Portobello, Zwiebelringen,
je einem Blatt Chicorée, Thymian-Mayonnaise und Ketchup belegen und
wieder zusammenklappen

Das Gericht auf Tellern anrichten und mit Mayonnaise und Ketchup a part
servieren.



