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Donna Hay

Wenn es schnell gehen soll
Blitzrezepte fur jeden Tag

Die 6 besten Sonntagsbraten
fur die ganze Familie

Winterdesserts zum Verlieben
5 stindhaft leckere Nachspeisen






Liebe Leserin,
lieber Leser, Brunije Thielke

die Vorfreude steigt, wir halten inne und planen die vielleicht wichtigsten Tage des
Jahres: Weihnachten. Jetzt haben wir Zeit fir diejenigen, die uns wichtig sind -
und den Wunsch, diese Momente zu etwas ganz Besonderem zu machen. Es gibt
Geschenke, gute Gespriche und natiirlich gutes Essen. Denn was wéren die Festtage
ohne den Duft der Gerichte, die untrennbar mit Weihnachten verbunden sind?

Fiir mich geh6ren Giansebraten, Rotkohl und Glithwein zu diesen Tagen einfach
dazu. Uberhaupt darf es jetzt kulinarisch etwas deftiger zugehen. Probieren Sie
doch eines unserer leckeren Wildgerichte (ab Seite 36), einen der kostlichen Sonn-
tagsbraten (ab Seite 22) oder unsere raffinierten Kombinationen mit dem Saisonstar
Rotkohl (ab Seite 12). Und auch unsere himmlischen Desserts (ab Seite 42) werden
Thre Giste begeistern — und das nicht nur zu Weihnachten!

Denn Heiligabend ist ja nicht das einzige grof3e Fest, das jetzt vor der Tir steht -
wihrend wir die Weihnachtstage traditionell eher mit der Familie feiern, kommen
wir Silvester gerne mit Freunden zusammen. Und da darf es auch etwas unkonven-

tioneller und lockerer zugehen. Tischen Sie ihnen unsere leckeren Raclette-Ideen
(ab Seite 88) auf - da ist garantiert fiir jeden etwas dabei.

Aber sind wir ehrlich: Die Adventszeit ist auch immer ein kleines bisschen
stressig. Deshalb servieren wir Thnen Blitzrezepte, die in maximal 30 Minuten auf
dem Tisch stehen und trotzdem einfach kostlich schmecken (ab Seite 70). Und wissen
Sie schon, womit Sie Thre Lieben beschenken wollen? Sonst stébern Sie doch mal
auf Seite 111 - da haben die Mitglieder der Redaktion ihre personlichen Tipps verraten.
AufRerdem haben wir ein kleines Geschenk fiir Sie: Auf der letzten Seite des Magazins
finden Sie vier Rezeptkarten zum Ausschneiden. Geschenke aus der Kiiche fiir
Thre Lieben mit Geling-Garantie — denn selbst gemachte Prisente sind doch
irgendwie immer noch am schonsten!

Ich wiinsche Thnen eine besinnliche Weihnachtszeit und einen guten Rutsch
ins neue Jahr, Ihre

Bruntje Thielke | Chefredakteurin

@landgenussmagazin landgenuss-magazin.de/facebook
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Rezepte dieser Ausgabe
*
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S. 15 Entenbraten mit Quitten-  S. 18 Rotkohlsuppe mit Forelle  S. 19 Rotkohl-Spatzle-Auflauf S. 19 Rotkohlsalat mit karamel- ~ S. 21 Rotkohlsteaks mit
Rotkohl und Serviettenknodel und Meerrettichcreme mit Speck lisiertem Ziegenfrischkise Kartoffel-Sellerie-Piiree

v L

S. 23 Krustenbraten mit Wir- S. 26 Gefiillter Rollbraten mit S. 26 Vegetarischer Braten mit  S. 27 Hiiftsteak mit S. 28 Roastbeef mit Mini-Rosti-
singgemiise und Kiirbisstampf  KléRen und Rotkohl Spatzle und Griinkohlpesto Perlzwiebeln Talern und Rosenkohl

v L
L

S. 28 Hackbraten mit Pfeffer- S. 31 Rehriicken im S. 34 Honig-Mandel-Kiirbis S. 35 Amaretto-Apfel mit S. 35 Prosecco-marinierte
sofle, Schupfnudeln und Salat  Kriuterpfeffermantel Schinken-Kriuter-Fiillung Truthahnbrust mit Rosenkohl

L v

S. 38 Damwildschiufele mit S. 38 Kartoffeln mit Rotwild- S. 39 Wilde Ravioli in Butter- S. 54 Rinderbriihe S. 59 Basilikumgnocchi mit
Bratapfel und Rotweinsofle Champignon-Fiillung Salbei-Sofe mit Triiffel Tomaten und Mozzarella
V Gerichte mit diesem S Gerichte mit diesem Symbol L Gerichte mit diesem
L~ Symbol sind vegetarisch sind schnell zubereitet Symbol sind leicht
(Zubereitungszeit max. 30 Min.) (bis 500 kcal)

SNE !
6 Lancégenuss 06/2019 Mit Ndhrwertangaben zu allen Rezepten!



e

Fotos: siehe Rezeptseiten | lllustrationen: gettyimages.de/Anat

v
L

S. 63 Gemiise-Frittata aus dem
Ofen

L

S. 74 Kartoffeleintopf mit
gebratener Salsiccia

L
B

S. 76 Ofenhihnchen in
Tomatensugo

v
L

S. 85 Weimarer Zwiebelsuppe

L

S. 91 Salami-Pizza

v

S. 11 Friichte-Nuss-Brot mit

Zimtbutter
v
L

S. 48 Karamell-Bratipfel mit

VanillesofRe
v
'L

S. 98 Mandarinenlikér mit
schwarzem Tee

v
L]

v
L

S. 63 Dinkel-Risotto mit
Kiirbis, Paprika und Kriutern

B
L

S. 63 Paprika mit Hirsefiillung

V]

L

S

S. 75 Kalbsmedaillons mit

S. 75 Griinkohlpasta mit
gebratenem Rosenkohl

getrockneten Tomaten

v
B

el

S. 77 Kartoffelpfanne mit
Wirsing und Olivencreme

S. 79 Nudeln mit Wirsingpesto

und gebratenem Kiirbis

S. 86 Stolzer Heinrich S. 89 Birne mit Speck, Gorgon-

zola und Walniissen

1]

S. 93 Rind mit Knoblauchmari-
nade und Blumenkohl

A2 v

—

S. 47 Stollen-Tiramisu mit
Himbeeren

v v
L

S. 46 Schokobiskuitrolle mit
Grapeftuit-Orangen-Salat

S. 49 Gliihwein Cupcakes mit

Zimt-Frosting

S. 68 Espresso-Honigkuchen

S. 100 Pistazienlikér mit weiRer ~ S. 100 Schoko-Minz-Likér

Schokolade

S. 47 Honigeis mit gebratener
Ananas und Amarettinibréseln

S. 87 Ringelchen und Streifen

v
B

&

L=

v |
L

L

S. 64 Flammkuchen mit Birnen

S. 64 Rote-Bete-Suppe mit
und Radicchio

Meerrettichschmand

v v
S B

L

L

S. 76 Siif3kartoffel-Nudeln mit
Zitronen-Walnuss-Pesto

'S
L

S. 75 Maronen-Rosenkohl-
Frittata

S. 80 Rosenkohl-Fischeintopf

L

S. 82 Topinambur-Auflauf

v
L

S. 90 Siif3kartoffel mit Feta,
Kiirbiskernen und Sour Cream

S. 89 Bayerischer
Flammkuchen

S. 47 Marzipan-Mohn-Panna-
cotta mit Johannisbeeren

v
'S
L]

v
L

S. 94 Apfelkuchen

V]

S. 100 Bratapfel-Sirup

06/2019 Lanqgmuss 7



Testen Sie | andGenuss

Das Magazin mit saisonalen Rezepten fiir jede Gelegenheit

Fiir jeden Anlass und jeden Geschmack:
In jeder Ausgabe servieren wir Ihnen
mindestens 60 neue Rezepte mit den
besten regionalen Zutaten der Saison.

Dazu gibt es praktische Ratgeber und
clevere Kiichentricks, neue Produkte
rund ums Kochen, kulinarische Reise-
geschichten und vieles mehr!

3 Ausgaben

+ Gesche
fiar Sie nur
9,90€

Gleich bestellen: Abo-ID: LG120NM

0 0711 /72 52-291
@ www.landgenuss-magazin.de/probeabo


http://www.landgenuss-magazin.de/probeabo
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Fir die groﬁe Runde FUJ’ exquisite Momente

Das Feinschmecker-Menii

Das Sattmacher-Menii

Gut geplant

Fragen Sie bei lhren Gasten rechtzeitig
nach Geschmacksvorlieben oder Unver-
traglichkeiten. Viele Einzelzutaten lassen

sich unkompliziert austauschen, wenn

man es rechtzeitig weif3.

Vorspeise
Gebratene Basilikumgnocchi mit
Tomaten und Mozzarella (S. 59)

Vorspeise
Honig-Mandel-Kiirbis (S. 34)

Hauptspeise

Hauptspeise Roastbeef mit Mini-Résti-Talern

Entenbraten mit Quitten-Rotkohl (S.29)
und Serviettenknédel (S. 15) <=0 ¢ o .
Nachspeise
Nachspeise Marzipan-Mohn-Pannacotta
Stollen-Tiramisu mit Mit den besten Zutaten mit gezuckerten Johannisbeeren

Himbeeren (S. 47) Zutaten wie z.B. Ente oder Gans sollten
Sie drei bis vier Wochen vor dem Fest be-
stellen. Nicht verderbliche Lebensmit-
tel konnen Sie problemlos nach und nach
im Dezember kaufen. Salat oder Gemiise -
Fir leichtes Gelingen sollten Sie erst kurz vor dem Fest besor- Fiir Vegetarier

gen, damit sie auch wirklich frisch sind.

(S. 47)
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Das Menii ohne Fleisch

Das Menii fiir Kurzentschlossene

4
'y
©
e

oE=
Vorspeise

Vorspeise
Rote-Bete-Suppe (S. 64)

Rotkohlsalat mit karamellisiertem
Ziegenfrischkase (S. 19)

Das formale Gedeck

Beginnen Sie beim Eindecken der Fest-
tafel mit einem Platzteller. Links davon

Hauptspeise
Rotkohlsteaks mit Kartoffel-Sellerie-

Hauptspeise
Ofenhihnchen mit Tomatensugo liegen die Gabeln und rechts die Messer. Piiree und Pfifferlingssofie (S. 21)
Hierbei gilt: Das Besteck wird entspre- .
(S.76) . . Nachspeise
chend von aufien nach innen eingedeckt. L . .
Nachspeise Dessertbesteck liegt iber dem Teller. Die Schokobls!(ultrolle mit mariniertem
Karamell-Bratipfel mit VanillesoRRe Glaser stehen rechts oben vom Teller. Be- Grapefruit-Orangen-Salat (S. 46)
(S. 48) ginnend von links nach rechts: Wasser-,

Rotwein- und WeiRlweinglas — fertig!
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Willkommen in der Welt von

LandGenuss

Was gibt es bei uns Neues? Hier gibt es einen Blick hinter die
LandGenuss-Kulissen, personliche Empfehlungen und aktuelle
News aus der Redaktion. Sie haben Ideen, wie wir die Land-
Genuss noch besser machen konnen? Dann schreiben Sie uns
gerne eine E-Mail an redaktion@landgenuss-magazin.de

Nicole Benke, stv.
Redaktionsleitung

ADVERTORIAL

Adel verpflichtet!

»Downtown Abbey“-Fans, aufgepasst: Das
erste offizielle Kochbuch zur beliebten
britischen Adels-Serie ist da! Mit typischen
Gerichten wie Triiffel-Riihrei, Scones oder
Ginger Beer und jeder Menge spannenden
Hintergrundinformationen.

Dorling Kindersley, 24,95 Euro

Die IFA-Highlights 2019

Mit 2.000 Ausstellern und 245.000
Besuchern hat die IFA in Berlin Anfang
September alle bisherigen Rekorde gebro-
chen. Prisentiert wurden wieder jede
Menge Innovationen — darunter viele
smarte Haushaltshelfer. Unsere Favoriten:
der ,,Cookit* von Bosch, eine Kiichenma-
schine mit Koch- und Anbratfunktion und
extragroflem Topf sowie der , Triflex HX1¢
Mieles erster kabelloser 3-in-1-Staubsauger
SALTLETTS mit automatischer Bodenbelagserkennung.

Der Snack-hlassiker ,to go™

Gesundes und leckeres Essen zum Mitnehmen fiir die Mittagspause ist wichtig.
Umso besser, wenn es dann noch frisch und selbst zubereitet ist. Das Saltletts-
Sortiment bietet mit Mini Brezel, LaugenCracker, Maxi Sticks & Co. eine Auswahl
an leckeren Snack-Begleitern zum selbst gemachten Mittagssnack. Dank der
wiederverschliebaren Standbeutel bleiben die Knabbereien knusprig und
kommen als kleiner herzhafter Snack fiir den kleinen Hunger zwischendurch mit
ins Biro, die Schule oder in die Uni. Tolle Rezepte mit Saltletts finden Sie im
Internet unter saltletts.de/inspiration

JETZT MITMACHEN UND LUNCH-SETS GEWINNEN!

Saltletts verlost 5 Lunch-Sets, jeweils bestehend aus einer Lunchbox von
monbento, einer Rezeptkarte und einem Saltletts Snackvorrat.

Teilnahme bis zum 27. Dezember 2019 unter landgenuss-magazin.de/verlosung

10 Loncjgenuss 06/2019
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Friichte-Nuss-Brot
mit Zimtbutter

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fuir etwa 14 Stiicke

¢ 125 g weiche Butter zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form

200 g getrocknete Aprikosen

¢ 200 g getrocknete Pflaumen

¢ 200 g getrocknete Feigen

« 100 g Rosinen

¢ 150 g Haselnusskerne

¢ 150 g Walnusskerne

¢ 150 g Weizenvollkornmehl

¢ 200 g Weizenmehl Type 550

o Y2 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

¢ 3 TL Zimtpulver

« 100 g Honig

« 400 ml Milch %
« 30 g Puderzucker

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1 vorheizen. Eine Kastenform (Lange
28 cm) mit etwas Butter einfetten. Die ge-
trockneten Aprikosen, Pflaumen und
Feigen grob wiirfeln. Das getrocknete Obst
mit den Rosinen, Haselniuissen oder
Walniissen mischen.

2Beide Mehlsorten, Backpulver, Salz
und 2 TL Zimtpulver mischen. Den

*

DIES & DAS

Honig und die Milch dazugeben und

alles zu einem glatten Teig rithren. Die
Friichte-Nuss-Mischung zugeben und un-
terkneten. Teig in die vorbereitete Form
geben und fiir 45-50 Min. goldbraun
backen.

Inzwischen Butter mit Puderzucker
3 und restlichem Zimt glatt rithren. Das
Friichtebrot aus dem Ofen nehmen, kurz
abkiihlen lassen, dann vorsichtig auf ei-
nen Rost stiirzen und vollstindig abkiih-
len lassen. Mit der Zimtbutter servieren.

*

Das neue LandGenuss-

Spezial ist da!

In unserem Weihnachts-Spezial
»Geschenke aus der Kiiche*“ warten

100 himmlische Rezepte fiir kulinarische
Mitbringsel auf Sie. Freuen Sie sich auf
weitere siifle Brote, Plitzchen, selbst ge-
machte Likére, Chutneys und vieles mehr.
Jetzt fiir 5,50 Euro erhiltlich am Kiosk und

unter falkemedia-shop.de

ELO®

wt Feemole kodhe |

CKANIT
EVOLUTION

BRATEN NEU ERLEBEN

Spezielle raue Oberflache fur

besonders gleichmalliges und

knuspriges Braten.

www.elo.de

000



http://www.elo.de

Dieses Mal:
Saison: Oktober bis Dezember

Gerade zu Weihnachten ist der Gemiise-
klassiker eine beliebte Beilage. Je nach
Zubereitungsart ist Rotkohl im Gegensatz

zum Weihnachtsbraten auch ein echter N,

Am langsten halt sich Rotkohl im Gemiise-
fach des Kiihlschranks. Im Ganzen bleibt
er dort bis zu 14 Tage frisch. Wenn Sie den

Figurschmeichler: Eine Portion (200 g) ent-
hilt in der Regel nur 45 Kilokalorien und so

\\ gut wie kein Fett. Dafur ist Rotkohl reichan /,

AN Ballaststoffen, die lange satt machen.

Kohl bereits angeschnitten haben,

sollte er in Frischhaltefolie eingewickelt
gelagert werden. Generell gilt: Lagern Sie

Rotkohl nicht neben Tomaten oder Apfeln,

weil die Reifegase den Kohl schneller
y/
verderben lassen. 4
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FRISCHE ERNTE

EBENFALLS SAISON HABEN
Quitten/

Auch wenn frische Quitten am Baum zum Anbei-
Ren verfiihrerisch aussehen, sollten Sie diese lieber
erst im Kuchen, als Likér oder zu Konfitiire verar-
beitet geniefen. Denn durchs Backen oder Einkochen
verliert das beliebte Winterobst seinen typisch holzig-
bitteren Geschmack.

Poviee

Bereits im alten Rom war das winterfeste Zwiebel-
Xdﬁh&t@-ﬁﬁiﬂdy gemuse die Leibspeise von Kaiser Nero. Als begab-

ter Redner, Hobbysidnger und Schauspieler schwor

Mit Rotkohl kommen Sie gut durch den er auf die stimmbandschmeichelnde Wirkung des
Winter, denn er enthilt viele Vitalstoffe, die Lauches. Vor jedem Auftritt soll er Porree zu sich ge-
das Immunsystem stirken: unter anderem ‘ nommen haben, um stimmgewaltiger zu seinem Volk

Vitamin C, Magnesium, Zink und Eisen. singen und sprechen zu kénnen.
100 g Rotkohl decken zudem ein Drittel des

Tagesbedarfs an Vitamin K, das Herz und | ,
Kreislauf fit halt. Seine kraftig rote Farbe be- rpa&t(l’l,ak@
kommt er durch spezielle Pflanzenfarbstoffe, Das Wurzelgemiise ist besonders magen-

die als Radikalfinger wirken und unsere schonend. Pastinaken sind leicht verdaulich

Zellen schiitzen kénnen. und beruhigen durch die enthaltenen itheri-

schen Ole den Magen zusitzlich. AuRerdem sind
die hellen Wurzeln ideal zum Abnehmen. Denn sie sind
nicht nur kalorienarm, sondern punkten auch durch
einen hohen Anteil an entwésserndem Kalium.

Der Winterliebling ist eigentlich eine Beere und stammt

urspriinglich aus Stidamerika. In Peru und Mexiko
wurden Kirbisse schon vor tiber 8000 Jahren angebaut.
Speisekiirbisse sind kalorienarm und enthalten

jede Menge Pflanzenfarbstoffe, die unsere

Zellen schutzen und unter anderem den
Alterungsprozess der Haut verlangsamen.

Knollensellerie
Knollensellerie enthilt viele dtherische Ole,
die antibakteriell wirken und zum Beispiel bei
Erkdltungen oder Magenschmerzen Linderung
bringen. Die Bitterstoffe, die in ihm stecken,
regen zudem die Verdauung an. Tipp fur alle
Vegetarier: in Scheiben geschnitten und in
Panade angebraten auch lecker als , Steak*!
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Entenbraten mit

Quitten-Rotkohl und
Serviettenknodel

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 40 Min.

ZUTATEN flir 4 Personen

¢ 1 unbehandelte Orange

» 200 g Maronen (gegart, vakuumiert)
« 4 Stiele Majoran

¢ 1 kleine Ente (kiichenfertig, etwa 2 kg)
e Salz und Pfeffer

¢ 4 EL Quittengelee

« 300 ml Milch

« 6 altbackene Brétchen

¢ 3 Zwiebeln

o 2 EL Butterschmalz

o 4 Stiele glatte Petersilie

o 2 Eier

o Etwas frisch geriebene Muskatnuss
¢ 2 Quitten

¢ 1 kg Rotkohl

¢ 2 EL Apfelessig

¢ 1 Zimtstange

« 3 Gewiirznelken

1 Prise Zucker

« 250 ml Gefliigelfond

o Ggf. etwas Stiirke

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unter-

hitze vorheizen. Die Orange heil3
waschen und in Scheiben schneiden.
Maronen fein hacken. Majoran waschen
und trocken tupfen. Die Ente von innen
und aulsen waschen und trocken tupfen.
Rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Orange, Maronen und Majoran
fiillen. Die Offnung mit Holzstibchen
verschlieRen und die Keulen mit Kiichen-
garn zusammenbinden.

Ente auf einen Backofenrost setzen,
die Fettpfanne mit 500 ml Wasser
fiillen und unter die Ente in den Backofen
schieben. Im heif3en Backofen etwa 2 Std.

garen. 3 EL Quittengelee mit ¥4 TL Salz
erhitzen. Die Haut der Ente in den letzten
30 Min. der Garzeit regelmafdig mit dem
Gelee bestreichen.

Inzwischen die Milch lauwarm
3 erhitzen. Die Brotchen in kleine
Wiirfel schneiden. In einer Schiissel
mit der Milch tibergiefRen und 20 Min.
quellen lassen. Inzwischen 1 Zwiebel
schilen und fein wiirfeln. In %2 EL
Butterschmalz glasig diinsten. Petersilie
waschen und trocken tupfen. Blattchen
abzupfen und fein hacken.

Zwiebel, Petersilie und Eier zur
4 Brotchenmasse geben. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut ver-
mengen. Weitere 30 Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit iibrige Zwiebeln
5 schilen und fein wiirfeln. Quitten
mit einem Tuch abreiben, vierteln und
vom Kerngehéuse befreien. In Wiirfel
schneiden. Die dul’eren Blitter des Rot-
kohls entfernen. Den Kohl putzen, vier-
teln und vom harten Strunk befreien,
dann in feine Streifen schneiden.

Ubriges Butterschmalz in einem
6 grofRen Topf erhitzen. Zwiebeln darin
andiinsten. Dann Quitten und Rotkohl
zugeben und kurz mit andiinsten. Essig,
Zimt, Nelken und Zucker zugeben, Briihe
angieflRen und alles aufkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuge-
deckt 45-50 Min. garen, zwischendurch
umrihren.

FRISCHE ERNTE

7 Die Knodelmasse mit feuchten
Hénden auf einem feuchten
Geschirrtuch zu einer Rolle formen,
dabei an den Tuchenden jeweils etwa

10 cm Rand lassen. Die Rolle in das Tuch
einwickeln und die Enden mit Kiichen-
garn fest zusammenbinden.

8 In einem entsprechend grofRen Topf
oder Briter reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Knddelrolle hinein-
legen, sodass sie vom Wasser bedeckt ist
und bei schwacher Hitze etwa 30 Min. gar
ziehen lassen.

Die Ente aus dem Ofen nehmen.
9 Den Bratfond durch ein feines Sieb
gielRen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und ggf. mit etwas Stirke binden.
Zimt und Nelken aus dem Rotkohl ent-
fernen und diesen mit iibrigem Quitten-
gelee, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Ente tranchieren. Serviettenklof he-
rausnehmen, auswickeln und in Scheiben
schneiden. Ente, Bratensol3e, Quitten-
Rotkohl und Serviettenklof} anrichten
und servieren.

Pro Portion: 1878 kcal | 114 g E| 108 g F | 124 g KH

06/2019 Lcncégmuss 15



Rotkohl-Spétzle-
Auflauf mit Speck
Rezept auf Seite 19
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Rotkohlsuppe

mit geriucherter

Forelle und

Meerrettichcreme

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

ZUTATEN fiir 4 Personen
« 1 rote Zwiebel

¢ 500 g Rotkohl

« 300 g Kartoffeln

¢ 2 cm Ingwer

2 EL Rapsal

¢ 700 ml Gemiisebriihe

¢ /2 TL Kiimmelsaat

« Salz und Pfeffer

¢ 2 unbehandelte Zitrone
200 g Schmand

¢ 2-3 TL Meerrettich (Glas)
¢ 1 Beet Kresse

18 Loncjgenuss 06/2019

200 g geriucherte Forellenfilets
¢ 1 Orange
¢ 200 g Sahne

ZUBEREITUNG

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.
1 Die dulseren Blatter des Rotkohls
entfernen, Rotkohl waschen, putzen und
vierteln. Strunk entfernen und den Kohl
in feine Streifen schneiden. Kartoffeln
schilen, waschen und wiirfeln. Ingwer
schilen und fein reiben.

Das Ol in einem Topf erhitzen. Die
2 Zwiebel darin andiinsten. Rotkohl
und Kartoffeln zugeben, ebenfalls kurz
andiinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen
und aufkochen lassen. Kiimmel und
Ingwer zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zugedeckt bei milder Hitze
25-30 Min. garen.

Inzwischen Zitrone heils waschen.
3 Die Schale fein abreiben, den Saft
auspressen. Schmand und Meerrettich
glatt rithren, Zitronensaft und —abrieb
unterrithren und alles mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Kresse vom Beet
schneiden, waschen und trocken tupfen.
Forellenfilets in kleine Stiicke teilen. Den
Saft der Orange auspressen.

Orangensaft und Sahne zur Suppe
4geben und alles mit dem Piirierstab
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit der Meerrettichcreme
und etwas Forelle anrichten und mit
Kresse garniert servieren.

Pro Portion: 544 kcal [ 18 gE| 41 gF |29 gKH



Rotkohl-Spiitzle-
Auflauf mit Speck

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std.

ZUTATEN fiir 4 Personen

« 800 g Rotkohl

o 4 Zwiebeln

o 1 EL Butterschmalz

o 1 EL Zucker

o Salz und Pfeffer

¢ 2 EL Wacholderbeeren

o 2 Lorbeerblitter

« 100 ml Rotwein

« 4 EL Rotweinessig

¢ 150 ml Gemiisebriihe

« 300 g Weizenmehl Type 405

o 4 Eier

o Etwas frisch geriebene Muskatnuss
» Etwas Butter zum Fetten der Form
» 100 g Bergkise

¢ 150 g Schinkenwiirfel

« 100 g geriebener Emmentaler

ZUBEREITUNG

Die dulseren Bléitter des Rotkohls
.I entfernen, den Kohl putzen, vierteln
und vom harten Strunk befreien. In feine
Streifen schneiden. Zwiebeln schilen
und fein wirfeln.

Butterschmalz in einem grolsen Topf
2 erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.
Mit Zucker bestreuen und karamellisie-
ren lassen. Dann den Rotkohl zugeben,
unter Riithren etwas andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Wacholder und
Lorbeer zugeben und alles mit Rotwein,
Essig sowie Gemiisebriihe abléschen.
Zugedeckt 45-50 Min. bei milder Hitze
kocheln lassen.

3 Inzwischen fiir die Spitzle Mehl mit
den Eiern, etwas Muskatnuss, Salz

und Pfeffer verschlagen und 30 Min.
abgedeckt bei Zimmertemperatur quel-
len lassen.

Einen groRen Topf mit Salzwasser
4zum Kochen bringen. Den Spitzleteig
portionsweise durch eine Spitzlepresse
hineindriicken oder iiber ein Spétzle-
brett in das Wasser schaben. Im sieden-
den Wasser garen, bis sie an der Oberfla-
che schwimmen. Mit einer Schaumkelle
herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unter-
5 hitze vorheizen lassen. Eine Auflauf-
form mit etwas Butter fetten. Bergkése
reiben. Wacholder und Lorbeer aus dem
Rotkohl entfernen. Das Kraut in die Auf-
laufform geben. Spétzle drauf verteilen.
Mit Schinken und beiden Késesorten
bestreuen, im heiRen Ofen 20-25 Min.
goldbraun iiberbacken. Herausnehmen
und servieren.

Pro Portion: 711 kcal | 42 g E |26 gF | 76 g KH

TIPP: Wenn es schneller gehen soll,
kénnen Sie fiir den Auflauf auch Spitzle
aus dem Kiihlregal verwenden.

'VEGGIE |

Rotkohlsalat mit
karamellisiertem
Ziegenfrischkiise

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Min.

ZUTATEN fiir 4 Personen
600 g Rotkohl

¢ 200 g Mohren

« 150 g Knollensellerie

« 1 Apfel

« Saft von 1 Zitrone

FRISCHE ERNTE

e 2 Frithlingszwiebeln
80 g Walnusskerne

e 2 Feigen

e 6 EL Walnussal

1 EL Ahornsirup

« 2 EL Weifdweinessig

e Salz und Pfeffer

* 200 g Ziegenkaserolle
e 2-3 EL brauner Zucker
o 2 Stiele Thymian

ZUBEREITUNG

Die dulderen Blitter des Rotkohls
1 entfernen. Rotkohl putzen, vom
Strunk befreien. Mohren und Sellerie
schilen und waschen. Apfel ebenfalls
schilen und vom Kerngehéuse befreien.
Rotkohl, Mohren, Sellerie und Apfel auf
einer Kiichenreibe hobeln oder mit dem
Messer in sehr feine Streifen schneiden.
Mit dem Zitronensaft betraufeln, mit den
Handen 2-3 Min. kriftig durchkneten.
Zugedeckt 30 Min. durchziehen lassen.

Inzwischen Friihlingszwiebeln
Zputzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Walnusskerne grob hacken
und in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
goldbraun rosten. Herausnehmen und
abkiihlen lassen. Feigen vorsichtig wa-
schen und trocken tupfen. In Scheiben
schneiden. Ol, Ahornsirup, Essig, Salz
und Pfeffer verquirlen.

Ziegenkése in Scheiben schneiden.

Mit Zucker bestreuen und mit einem
Gasbrenner den Zucker karamellisieren.
Thymian waschen und trocken tupfen.
Blattchen abzupfen, fein hacken und tiber
den karamellisierten Zucker streuen.

Den Rotkohlsalat mit Friithlings-
4zwiebeln, Walniissen und dem
Dressing vermengen und mit den Feigen
sowie dem karamellisierten Ziegenkise
angerichtet servieren.

Pro Portion: 583 kcal | 15 g E| 40 g F | 47 g KH
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' VEGGIE |

Rotkohlsteaks
mit Kartoffel-

Sellerie-Piiree und
Pfifferlingssolse

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.

ZUTATEN fiir 4 Personen

« 1 kg Rotkohl

350 ml Gemiisebriihe

« 4 EL Weifdweinessig

e 7 EL Olivendl

o 1 TL edelsiiRes Paprikapulver

e 2 TL gerduchertes Paprikapulver
e Salz und Pfeffer

« 600 g Kartoffeln

« 400 g Knollensellerie

¢ 250 ml Milch

e 2 EL Butter

« Etwas frisch gemahlene Muskatnuss
e 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

« 750 g Pfifferlinge

¢ 100 ml WeiRwein

e 2 EL Weizenmehl Type 405

200 g Sahne

e /2 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
1 vorheizen. Rotkohl waschen, putzen
und der Lange nach in 1,5-2 cm dicke
Scheiben schneiden. Den Strunk entfer-
nen. Die Scheiben nebeneinander auf ein
Backblech legen. 150 ml Gemiisebriihe
angieRen. Essig, 5 EL O, beide Paprika-

FRISCHE ERNTE

pulversorten, etwas Salz und Pfeffer ver-
quirlen und die Scheiben damit einpin-
seln. Im heifsen Ofen 40-45 Min. backen.

2 Inzwischen fiir den Stampf Kartoffeln
und Sellerie schilen, waschen, in
Wiirfel schneiden. In kochendem Salz-
wasser 15-20 Min. garen. Abgielsen, ab-
tropfen, kurz auf der ausgeschalteten
Herdplatte ausdampfen lassen. Milch er-
wéarmen, mit der Butter zu den Kartoffeln
geben, alles mit einem Stampfer zu ei-
nem feinem Piiree verarbeiten. Mit Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten und Knoblauch schilen
3 und fein wiirfeln. Pfifferlinge putzen
und ggf. in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Restliches Ol in einer Pfanne er-
hitzen. Pfifferlinge darin portionsweise
scharf anbraten. Schalotten und Knob-
lauch zugeben und kurz mitbraten.

Mit Mehl bestauben, kurz anschwit-

zen und mit Weilswein abloschen.
Etwas einkochen lassen, dann iibrige
Gemiisebrithe und Sahne zugiel3en, auf-
kochen lassen und 2-3 Min. bei milder
Hitze kocheln lassen.

Schnittlauch waschen, trocken tupfen,
5 in feine Rollchen schneiden. Rotkohl-
steaks mit dem Kartoffel-Sellerie-Piiree
und den Pfifferlingen anrichten und mit
etwas Schnittlauch garniert servieren.

Pro Portion: 669 kcal | 15 g E | 47 g F | 50 g KH
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">>>Z§<<* einen saftigen Braten. Wir haben fiinf Rezepte fiir Sie, mit —
~
denen Sie rundum begeistern werden >
Ko
Rezepte: Henrieke Wolfl | Fotos & Styling: Ira Leoni
s\ N
S\ \&,’
Krustenbraten mit trocken tupfen und die Schwarte mit 4(")1 in einer Pfanne erhitzen. Die
. . o einem sehr scharfen Messer rauten- Schalotten darin andiinsten. Wirsing
erSlnggemuse und formig einschneiden. Schwarte mit Salz zugeben und darin unter gelegentlichem
Kﬁrbis St amnf einreiben, die Fleischseite mit Salz und Wenden bei mittlerer Hitze anschmoren.
- Pfeffer wiirzen. Mit der Schwarte nach 30 Min. vor Ende der Braten-Garzeit rest-
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 30 Min. oben in die Fettpfanne legen, 500 ml liches Bier iiber die Kruste gief3en und die
Gemiisebriihe angiefen und 2 Std. im Temperatur des Ofens auf 230 °C hoch-
ZUTATEN Ofen garen. schalten. Honig mit %2 TL Salz und 3 EL
¢ 1,6 kg Schweinebraten mit Schwarte Bratenfond verrithren und die Kruste
(aus der Keule) 2 Inzwischen die Zwiebeln schilen, damit einstreichen. Weitergaren, bis die
o Salz und Pfeffer halbieren und in Streifen schnei- Kruste goldbraun und knusprig ist.
¢ 750 ml Gemiisebriihe den. Schalotten ebenfalls schédlen und
¢ 3 Zwiebeln fein wiirfeln. Wirsing putzen, halbie- Petersilie waschen und trocken tup-
¢ 2 Schalotten ren und gut waschen. Den Strunk keil- fen. Die Bliattchen abzupfen und fein
« 800 g Wirsing formig herausschneiden und den Kohl hacken. Kiirbis-Kartoffel-Mischung abgie-
¢ 500 g Hokkaidokiirbis in Streifen schneiden. Kiirbis waschen, Ren und kurz ausdampfen lassen. Milch
« 500 g Kartoffeln halbieren und entkernen. In Wiirfel erwirmen und zusammen mit der Butter
¢ 500 ml dunkles Bier schneiden. Kartoffeln schilen, waschen zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
¢ 2 EL Rapsél und ebenfalls wiirfeln. abschmecken. Schmand zum Wirsing
¢ 1 EL Honig geben, unterriihren und ebenfalls mit
¢ 12 Bund Petersilie Zwiebeln nach etwa 1 Std. Braten- Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. )
« 150 ml Milch 3 Garzeit um den Braten verteilen. S U
o 1 EL Butter Ubrige Brithe und die Hilfte des Biers Den Braten aus dem Ofen nehmen SEX
o Etwas frisch geriebene Muskatnuss dariibergielden, wihrend der restli- 6und in Scheiben schneiden. Mit etwas >

Illustrationen: gettyimages.de/Marchiez
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Fiir das grofse Weihnachtsessen

Feinste Braten
zum Fest

Servieren Sie Ihren Gdsten zu Weihnachten doch mal wieder \

L tes s esaset?
XXXXXXXXXRKN

¢ 200 g Schmand

ZUBEREITUNG

Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Schweinebraten

chen Garzeit immer wieder mit dem
Bratsatz begiel3en. Kiirbis und Kartof-
feln in kochendem Salzwasser je nach
Gro6fie 15-20 Min. garen.

=

Bratensud, dem Wirsinggemiise und dem
Kiirbis-Kartoffel-Stampf anrichten und
mit Petersilie bestreut servieren.

Pro Portion: 1677 kcal | 100 g E| 121 g F | 46 g KH
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Gefullter Rollbraten mit
Klof8en und Rotkohl
Rezept auf Seite 26

Vegetarischer Braten
mit Spéitzle und
Griinkohlpesto

Rezept auf'Seite 26
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BRATEN

Roastbeef mit
Mini-Rosti-Talern und

Rosenkohl
Rezept auf Seite 28
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BRATEN

Gefullter Rollbraten
mit Klofsen und
Rotkohl

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 30 Min.

ZUTATEN fuir 6 Personen

¢ 150 g gerducherter, durchwachsener
Speck

¢ 400 g gegarte Maronen

« 250 g Backpflaumen

« 1 Bund glatte Petersilie

» 80 g Semmelbrosel

¢ 1EL Senf

« Salz und Pfeffer

¢ 1 Schweinerollbraten
(ohne Schwarte, etwa 1,5 kg)

e 2 EL Rapsal

» 200 ml Rotwein

2 EL Honig

« 1 Rotkohl

o 1 Zwiebel

1 EL Butterschmalz

o 2 Lorbeerblatter

» 800 g mehligkochende Kartoffeln

« 100 g Stirke

« 2 Eigelb

o 1 EL Butter

« Etwas frisch gemahlene Muskatnuss

AUSSERDEM
o Etwas Kiichengarn

ZUBEREITUNG
Backofen auf 180 °C Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Speck wiirfeln und
in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett
knusprig auslassen. Maronen und
150 g Backpflaumen grob hacken. Peter-
silie waschen und trocken tupfen.
Blattchen abzupfen und fein hacken.

26 Lcncégmuss 06/2019

2 Speck, Maronen, Backpflaumen,
Petersilie, Semmelbrosel und Senf
vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rollbraten auseinanderrollen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillung
gleichmilRig auf dem Braten verteilen.
Aufrollen und mit dem Kiichengarn
zusammenbinden.

Ol in einem Briter erhitzen. Den
3 Rollbraten darin rundherum scharf
anbraten. Mit Wein und 600 ml Wasser
abléschen. Im heif3en Ofen offen etwa
2 Std. garen, dabei zwischendurch immer
wieder mit etwas Bratenfond {ibergielsen.
Etwa 15 Min. vor Ende der Garzeit mit
dem Honig bestreichen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl
4 putzen, von den dulleren Blittern
befreien und vierteln. Den Strunk ent-
fernen und den Kohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. Ubrige Backpflaumen ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhit-
5 zen. Die Zwiebel darin andiinsten.
Den Rotkohl zugeben und ebenfalls an-
diinsten. Ubrige Backpflaumen, Lorbeer,
etwas Salz und Pfeffer zugeben, 100 ml
Wasser angiefsen und alles zugedeckt
30-45 Min. garen.

Inzwischen die Kartoffeln schéilen,

waschen und in Wiirfel schneiden.
In kochendem Salzwasser je nach Grolse
15-20 Min. garen. Abgielsen und kurz
ausdampfen lassen. Durch die Kartoffel-
presse driicken. 80 g Stirke, Eigelb und
Butter zugeben, mit Muskat, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Mit feuchten Hianden
Kl6/se formen und in siedendem Salz-
wasser je nach Grof3e etwa 15-20 Min. gar
ziehen lassen.

Den Rollbraten aus dem Ofen neh-

men und in etwas Alufolie wickeln.
Den Bratsatz in einen Topf geben und
aufkochen. Mit iibriger, angeriihrter
Starke abbinden und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Kiichengarn entfernen

NN

und den Braten in Scheiben schneiden.
Lorbeer aus dem Rotkohl entfernen. Roll-
braten mit Rotkohl, K16Ren und Braten-
solRe anrichten und servieren.

Pro Portion: 1349 kcal | 70 g E| 50 g F | 158 g KH
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'VEGGIE |

Vegetarischer
Braten mit Spiitzle
und Griinkohlpesto

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 20 Min.

ZUTATEN fuir 4 Personen
¢ 125 g Reis i‘.
e Salz
e 2 Zwiebeln ‘ng’
« 2 Knoblauchzehen &N
« 4 Stiele Thymian
* 4 EL Rapsol zzgl. etwas mehr
zum Fetten der Form
« 300 g Champignons
« 400 g Kidneybohnen (Dose)
« 300 g Walnusskerne
« 100 g Emmentaler
e 3—4 EL Semmelbrésel zzgl. etwas mehr
zum Ausstreuen der Form
e 4 Eier
¢ 1 EL Tomatenmark
« 150 g Créme fraiche
o Pfeffer
« 1 TL edelsiifRes Paprikapulver
* 200 g Griinkohl
* 80 g Parmesan
¢ 125 ml Olivenadl
400 g Spitzle

ZUBEREITUNG
Reis nach Packungsangabe in kochen-
dem Salzwasser bissfest garen. Topf
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.
Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch
schilen, beides fein wiirfeln. Thymian
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waschen und trocken tupfen. 2 EL Raps-
6lin einer kleinen Pfanne erhitzen.

Die Zwiebel, 1 Knoblauchzehe und
Thymian darin andiinsten. Pfanne vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Champignons putzen und fein

hacken. 2 EL Ol in einer weiteren
Pfanne erhitzen. Pilze darin portions-
weise scharf anbraten, sodass am Ende
keine Fliissigkeit mehr in der Pfanne ist.
Etwas abkiihlen lassen. Die Bohnen ab-
gielRen, abspiilen, gut abtropfen lassen.
200 g Walniisse hacken. Den Emmen-
taler reiben.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
3 vorheizen. Eine Kastenform (Lange
etwa 30 cm) mit etwas Ol fetten und mit
Semmelbroseln ausstreuen. Die Eier in
einer grolRen Schiissel verquirlen. Toma-
tenmark, Semmelbrosel, Créme fraiche,
Reis, Zwiebel-Mischung, Champignons,
Bohnen und Walniisse vermengen. Die
Mischung mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wiirzen. In die vorbereitete Form
filllen und anschlieRend im heifRen Ofen
45-50 Min. backen.

Inzwischen fiir das Pesto den Griin-

kohl grob hacken und in kochen-
dem Salzwasser 3 Min. blanchieren.
AbgielRen, abschrecken und gut abtrop-
fen lassen. Ubrigen Knoblauch grob ha-
cken. Parmesan grob reiben. Griinkohl,
Knoblauch, iibrige Walniisse, Parmesan
und Olivenol in ein hohes Gefild geben
und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Spétzle nach Packungsangabe
5 in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen. Abgielsen, dabei etwas
Kochwasser auffangen und kurz abtrop-
fen lassen. Pesto mit dem Kochwasser
bis zur gewiinschten Konsistenz glatt
rithren. Tropfnasse Spéitzle mit dem
Pesto vermengen. Braten aus dem Ofen
nehmen, kurz ruhen lassen. Dann aus
der Form stiirzen, in Scheiben schnei-
den und mit den Spitzle servieren.

Pro Portion: 1642 kcal | 51 g E| 126 g F | 86 g KH

ADVERTORIAL

In Italien kommen zu Weihnachten késtlichste Spezialititen auf den Tisch. Wie
diese Hiiftsteaks mit Perlzwiebeln — verfeinert mit dem traditionell hergestellten
Aceto Balsamico di Modena I.G.P. Testa Rossa. Perfekt zwischen milder Siif3e
und feiner Siure ausbalanciert, setzt er ein Ausrufezeichen hinter viele Gerichte.
Man schmeckt sie, die Geduld und Hingabe, mit der sich Familie Mazzetti seit
vielen Generationen ans Werk macht! Tipp: Servieren Sie das Gericht wie die Ita-
liener am 25. Dezember. Am Heiligabend wird in Italien meist Fisch gegessen.

"LEICHT |

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min. zzgl.
30 Min. Ruhezeit

FUR 4 PERSONEN
* 2 rote Chilis * 12 Stiele Thymian
* 4 EL Olivendl zzgl. etwas mehr
zum Braten ¢ 2 TL Senfsaat
* 50 ml Mazzetti Aceto di Balsa-
mico di Modena I.G.P. Testa Rossa
* Salz * Zucker * 50 g Perlzwiebeln
* 4 TL Maisstdrke « 800 g Hiift-
steak e« Pfeffer

Chilis waschen, trocken tupfen,

langs halbieren und entkernen.
Thymian waschen und trocken schit-
teln. Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Thymian, Senfsaat und Chilis da-
rin anschwitzen, mit Mazzetti Essig

X, ¥
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abloschen und mit Salz und Zucker
abschmecken.

Perlzwiebeln schdlen und im
Essigsud ca. 15 Min. kécheln las-
sen. Starke mit Wasser glatt rihren.
Die SoRe damit abbinden und
ca. 30 Min. ziehen lassen.

In einer Pfanne Olivendl erhit-

zen. Fleisch unter kaltem Wasser
abwaschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten scharf anbraten. Nach
Geschmack durchbraten. Steak mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
Perlzwiebeln servieren.

Pro Portion: 438 kcal | 45gE |24 gF |12 gKH

Das Steak sollte je cm Hohe
ca. 2 Min. von jeder Seite angebraten
werden, damit es Medium gegart ist.
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Roastbeef mit
Mini-Rosti-Talern
und Rosenkohl

ZUBEREITUNGSZEIT 2 Std. 10 Min.
zzgl. 1 Std. Ruhezeit

ZUTATEN fiir 4 Personen

« 3 Knoblauchzehen

« 4 Stiele Thymian

¢ 4 Zweige Rosmarin

¢ 1 TL schwarze Pfefferkérner
« 3 Wacholderbeeren

¢ 5 EL Rapsél

¢1TL Senf

¢ 1TL Honig

¢ 1 kg Roastbeef

e 2 EL Butterschmalz

o Salz und Pfeffer

» 750 g Rosenkohl

« 1 kg Kartoffeln

¢ 1Ei

o Etwas frisch geriebene Muskatnuss
o 1 EL Butter

¢ 80 g Mandelblittchen

o Saft von V2 Zitrone

ZUBEREITUNG

Knoblauch schilen und fein hacken.
1 Thymian und Rosmarin waschen und
trocken tupfen. Blattchen bzw. Zweige
abzupfen und fein hacken. Pfeffer und
Wacholderbeeren in einem Morser zer-
stolRen. Knoblauch, Kriuter, Gewiirze, Ol,
Senf und Honig verquirlen.

Roastbeef mit einem scharfen

Messer von Fett, Hautchen und
Sehnen befreien. Mit der Marinade ein-
reiben und 1 Std. bei Zimmertemperatur
marinieren lassen.

28 Loncjgenuss 06/2019

Den Ofen auf100 °C Ober-/Unter-
3 hitze vorheizen lassen. Roastbeef aus
der Marinade nehmen, trocken tupfen
und in 1 EL heifsem Butterschmalz rund-
herum scharf anbraten. Auf ein Back-
blech setzen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit der Marinade tibergiefRen
und ein Bratenthermometer mittig in das
Fleisch stecken. Im heif3en Ofen etwa
1 Std. 30 Min. garen, bis das Fleisch eine
Kerntemperatur von 58-59 °C hat.

Inzwischen Rosenkohl putzen, die
4 dulderen Blatter entfernen und den
Stielansatz abschneiden. In kochendem
Salzwasser 10-12 Min. garen. Kartoffeln
schéalen, waschen und auf der Kiichen-
reibe raspeln. Gut ausdriicken. Ei zuge-
ben, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiir-
zen und alles gut vermengen. Rosenkohl
abgielRen, abschrecken und gut abtrop-
fen lassen.

Roastbeef aus dem Ofen nehmen und
5 in etwas Alufolie wickeln. 10-15 Min.
ruhen lassen. Inzwischen iibriges Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen. Aus
der Kartoffelmasse mit einem Essloffel
kleine Fladen in die Pfanne geben und
goldbraun ausbacken.

Butter in einer weiteren Pfanne er-
6 hitzen. Die Mandelblittchen darin
goldbraun rosten. Rosenkohl zugeben
und darin schwenken. Mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Rostbeef
aus der Alufolie nehmen, in Scheiben
schneiden und mit Rosenkohl und Rosti
angerichtet servieren.

Pro Portion: 950 kcal | 74 g E| 51 g F | 55 g KH

Hackbraten mit
Pleffersolie,

Schupfnudeln und
gemischtem Salat

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 45 Min.

ZUTATEN fuir 4 Personen

e 2 altbackene Brétchen

« 200 ml Milch

« 1 Bund glatte Petersilie

e 2 Zwiebeln

e 2 EL Rapsol zzgl. etwas mehr
zum Fetten



« 1 kg gemischtes Hackfleisch
o 2 Eier

¢ 2 TL Senf

¢ 1 TL edelsiifles Paprikapulver
o Salz und Pfeffer

¢ 5 Schalotten

¢ 200 ml Gemiisebriihe

« 1 Kopfsalat

« 80 g Feldsalat

o /2 Radicchio-Salat

¢ 1 Birne

o 3 EL Butter

¢ 5 EL Olivensl

o 4 EL Apfelessig

¢ 1 EL Honig

« 500 g Schupfnudeln (Kiihlregal)
« 1 Bund Schnittlauch

150 g Sahne

e 3 TL griiner Pfeffer (Glas)

« Ggf. 1 EL Stirke

ZUBEREITUNG

Brotchen grob in Stiicke schneiden.

Milch lauwarm erwiarmen und iiber
die Brotchen gielden. Bis zur Verwendung
durchziehen lassen. Petersilie waschen
und trocken tupfen. Blittchen abzupfen
und fein hacken. Zwiebeln schilen und
fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhit-
zen und Zwiebeln darin glasig diinsten.

BRATEN

il
Pfanne vom Herd nehmen und etwas i‘ 'ﬁ

abkiihlen lassen.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Einen Briter oder eine Fett-
pfanne mit etwas Ol einpinseln. Brétchen-
mischung, Petersilie, gediinstete Zwiebel,

Hackfleisch, Eier, 1 TL Senf, Paprikapul-
ver, etwas Salz und Pfeffer in eine Schiis-
sel geben, alles gut verkneten. Aus der
Masse mit leicht geélten Hinden einen
langlichen Laib formen. Laib in den Bréiter
setzen, im Ofen auf der mittleren Schiene
1 Std. 10 Min.-1 Std. 20 Min. garen.

Etwa 30 Min. vor Ende der Garzeit die
3 Schalotten schilen und in Streifen
schneiden. Dazugeben, Briihe angielsen
und zu Ende garen lassen. Die Oberfldche
ggf. mit Alufolie abdecken, sollte sie dro-
hen zu dunkel zu werden.

Die verschiedenen Salatsorten put-
4zen, waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke zupfen.
Birne waschen, vierteln und vom Kernge-
hiuse befreien. In Spalten schneiden und
in 1 EL Butter andiinsten. Olivendl, Apfel-
essig, Honig, tibrigen Senf, etwas Salz und
Pfeffer verquirlen.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhit-
5 zen. Die Schupfnudeln darin rundhe-
rum goldbraun braten. Schnittlauch wa-
schen, trocken tupfen und in R6llchen
schneiden. Braten aus dem Ofen nehmen,
in etwas Alufolie wickeln und 5-8 Min.
ruhen lassen. Bratsatz mit der Sahne in
einen Topf geben und aufkochen lassen.
Fein piirieren und den griinen Pfeffer zu-
geben. Mit Salz abschmecken und ggf.
mit etwas angeriihrter Starke binden.

6Den Salat mit dem Dressing mischen.
Hackbraten in Scheiben schneiden
und mit den Schupfnudeln, der

Pfeffersofse und dem Salat servieren.

Pro Portion: 1283 kcal |62 g E|94 g F| 52 g KH
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Genussvolle
Stunden mil
e Creuset

Wenn es um die Zubereitung
von Delikatessen geht, nimmt
das Premiumlabel Le Creuset

Food-Enthusiasten an die
Hand und liefert wertvolle
Tipps und Tricks

©00000000000000000000000000000000000000000 o

Volle To-do-Listen bei der Arbeit, durch-
getaktete Freizeit — die Sehnsucht nach
Hohepunkten im Alltag wéchst. Ein gla-
mourdses Abendessen in guter Gesell-
schaft bietet die beste Gelegenheit, kulina-
risch und atmospharisch Highlights zu
setzen, an die sich jeder gerne zurtickerin-
nert. Mit Le Creuset wird die Dinnerparty
zum unvergesslichen Erlebnis. Das Koch-
geschirr des franzésischen Premiumlabels
passt perfekt zu raffinierten Rezepten.
Servieren Sie lhren Gisten doch einen
herrlichen Rehriicken mit Kriuterpfeffer-
mantel, schonend gegart mit der Nieder-
garmethode (siehe Rezept rechts). Das
Fleisch bleibt bei dieser Zubereitungsart
besonders zart und saftig. Man gart das
Fleisch direkt (ohne vorheriges Anbraten)
bei niedriger Temperatur. Dafiir prades-
tiniert sind der klassische ovale Briter und
der neue gusseiserne Oblong Signature.
Aus hygienischen Griinden sollte das
Fleisch in den ersten 10 Minuten bei etwa
120 °C gegart werden. Das Anbraten in
einer Bratpfanne auf der Kochstelle ge-
schieht bei dieser Methode nach dem Gar-
prozess. Das Fleisch sollte wihrend des
Garens nicht mit einer Gabel angestochen
werden, da sonst der Saft ausliuft. Schnei-
den Sie das Fleisch gegen die Faserung auf
und servieren Sie dazu eine passende
Sauce.
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[ [
Der ideale Begleiter
Der neue Oblong Signature ist ein gelungenes Crossover aus Auflaufform und
Brater. Er eignet sich perfekt zum Anbraten von einem feinen Stiick Fleisch und

macht auch beim Servieren am Tisch eine gute Figur. 40 x 25 x 14 cm, 3,4 Liter
Volumen, in Schwarz, Kirschrot oder Ofenrot, ca. 250 Euro, lecreuset.com
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Rehriicken im
Tirdiwterpfeffermantel

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min.

ZUTATEN fiir 4 Personen als Hauptgang
oder 6 Personen in einer Meniifolge

FUR DEN REHRUCKEN

¢ 1,2-1,5 kg Rehriicken (ausgelost, die
Knochen werden fiir die Sauce benétigt)

e 25 g Butter

o Salz

FUR DEN KRAUTER-PFEFFERMANTEL

¢ Je 1 Bund Blattpetersilie und Kerbel

¢ Je 3 Zweige Rosmarin und Thymian

o 2 EL Steak Blockhousepfeffer (Mischung
ist in gut sortierten Supermirkten
erhiltlich)

¢ 1 EL schwarzer Pfeffer

« 60 ml Olivensl

FUR DIE BEILAGE
¢ 1 Handvoll Austernpilze oder

dauce

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min. Zzg|.
3 Std. 30 Min. Garzeit

ZUTATEN

o Etwa 800 g Rehknochen und -abschnitte

«3ELOI

» 750 g Suppengriin (Zwiebeln, Sellerie,
Méhren, Lauch etc.)

¢ 1 EL Tomatenmark

¢ 300 ml trockener Rotwein

o 2 Lorbeerblatter

o Salz

¢ 2 TL Speisestirke

o 1 Zweig Majoran

Krauterseitlinge
1 EL Olivenél
e Salz und Pfeffer
¢ 1 Rosmarinzweig
e Etwas Zitronensaft

ZUBEREITUNG
Die Krauter fein hacken und mit den
beiden Pfeffersorten mischen.

2 Backofen mit Rost auf 120 °C Ober-/
Unterhitze vorheizen.

3 Den parierten Rehriicken leicht mit
Olivenol einreiben und danach in der
Krauterpfeffermischung wilzen.

Den Brater auf der Kochstelle bei
4 niedriger Stufe erwiarmen, den Reh-
riicken hineinlegen und im Backofen in
etwa 35 Min. rosa gar ziehen lassen.

Nach 10 Min. die Temperatur auf
5 85 °C reduzieren (dies mit einem
Bratenthermometer kontrollieren). Im
Kern sollte der Rehriicken 56 °C haben.

ZUBEREITUNG
1 Rehknochen und -abschnitte in ei-
nem Briter (z.B. von Le Creuset) im
Ol anbraten. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C Ober-/Unterhitze fur 45 Min.
braun résten. Inzwischen Gemiise put-
zen, grob schneiden, zu den Knochen ge-
ben und 30 Min. mitrosten.

Briter aus dem Backofen nehmen.
2 Alles in einen grof3en Topf fiillen und
erhitzen. Tomatenmark einrithren und
mit 150 ml Rotwein abldschen. Einko-
chen lassen, restlichen Rotwein zugeben
und einkochen lassen. Mit 2,51 kaltem
Wasser auffiillen, Lorbeer zugeben, auf-

Die geputzten Pilze in etwas Ol an-

braten. Mit Salz, Pfeffer, einem Ros-
marinzweig und einem Spritzer Zi-
tronensaft abschmecken und leicht
schmoren lassen, bis sie weich sind.

Die Speiseteller im Backofen vor-
7 warmen. Den gegarten Rehriicken
aus dem Backofen und aus dem Briter
nehmen und zur Seite stellen.

Butter im Briter zerlassen und das
8 Reh kurz in schiumender Butter an-
braten, mit Salz wiirzen. Danach das
Fleisch herausnehmen und in 1-2 cm
dicke Scheiben schneiden.

9 Rehriicken zusammen mit der Sauce
(siehe Rezept unten) und den Pilzen
servieren.

TIPP: Als Beilagen zu diesem Rezept
eignen sich hervorragend Selleriepiiree
und/oder Semmelknédel.
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kochen, Hitze reduzieren und etwa 2 Std.
bei mittlerer Hitze offen kochen lassen.

Sud durch ein mit einem Mulltuch
3 ausgelegtes Sieb in einen Topf gielsen
(ergibt etwa 800 ml Fond). Den Fond of-
fen auf 300 ml einkochen lassen. Mit Salz
abschmecken. Starke mit wenig kaltem
Wasser anrithren und die Sauce damit
leicht binden.

Majoranzweig zugeben und
bis zum Servieren
darin ziehen lassen.




Fiir die Feiertage

Festlich
genielsen

Raffiniert, einfach und unglaublich késtlich — so geht grofses
Festessen heute! Mit diesen drei Weihnachtsrezepten von Donna
Hay holen Sie sich zu Hause kulinarisch die Sterne vom Himmel
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BUCHTIPP:

Weihnachten soll festlich sein
und entspannt — das ist Donna
Hays Anspruch. Dem wird die
Starkéchin mit dem Buch ,Weih-
nachten festlich geniefden“ mehr
als gerecht. Sie kredenzt ihre
Lieblingsrezepte, gibt viele gute
Tipps. AT Verlag, 29,90 Euro
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Honig-Mandel-Kiirbis

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 55 Min.

ZUTATEN fuir 6 Personen

o 1 Butternut-Kiirbis (etwa 1,8 kg),
lings halbiert, geschilt, entkernt

¢ 2 EL Olivenédl extra vergine

¢ 180 g Honig

¢ 2 EL Malz- oder Apfelessig

o 14 Lorbeerblitter

¢ 80 g Mandeln, geréstet, gehackt

o Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 220 °C vorheizen.
1 Ein grolses Backblech mit Back-
papier belegen. Die Kiirbishalften mit der
Schnittflache nach unten auf ein Schnei-
debrett legen. Je ein Holzessstdbchen an
beide Langsseiten des Kiirbisses anlegen.
Mit einem sehr scharfen Messer in Ab-
stinden von 5 mm den Kiirbis vorsichtig
bis auf die Hohe der Stdbchen in feine
Lamellen schneiden.

Die Kiirbishalften mit der Schnitt-

fliche nach unten auf das Blech
legen und mit dem Ol betriufeln. Dicht
mit Alufolie abdecken und im Ofen 1 Std.
schmoren.

Die Folie entfernen und weitere
3 20 Min. goldbraun braten. Den Honig
mit dem Essig und den Lorbeerbléttern
in einem kleinen Topf zum Kochen brin-
gen und 4-5 Min. leicht einkochen lassen.
Die Halfte der Glasur iiber die Kirbis-
halften traufeln und die Lorbeerblitter in
die Einschnitte stecken. Den Kiirbis
weitere 5-10 Min. schmoren, bis er weich
ist. Mit den Mandeln bestreuen, salzen,
pfeffern und mit der restlichen Glasur
betraufeln.

Pro Portion: 272 kcal | 5gE |11 g F| 41 gKH



Fotos: 2018 Chris Court, Ben Dearnley, William Meppem, Con Poulos, Anson Smart, AT Verlag

'LEICHT |

Amaretto-Apfel
mit Schinken-
Kriuter-Fiilllung

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std. 5 Min.

ZUTATEN fuir 12 Stuick

¢ 1 EL Olivenél extra vergine

o 1 Zwiebel, fein gehackt

¢ 2 Knoblauchzehen, in diinne Scheiben
geschnitten

o Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

e 6 Scheiben Rohschinken, gehackt

¢ 160 g Semmelbrésel, vorzugsweise von
Brot mit Trockenfriichten

o 8 Amaretti (30 g), zerbréselt

e 2 Bund glatte Petersilie, gehackt

¢ 2 Bund Majoran, gehackt

L] 1 Ei

e 2 EL Sherryessig

« 12 rotschalige Apfel (z. B. Gala)

ZUBEREITUNG

Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Das
1 Olin einer beschichteten Pfanne er-
hitzen. Darin Zwiebel und Knoblauch mit
Salz und Pfeffer unter Rithren 4-5 Min.
goldbraun braten. In eine grofe Schiis-
sel geben.

Rohschinken, Semmelbrosel, Ama-
2 retti, Petersilie, Majoran, Ei und Essig
untermischen. Ein grofRes Backblech mit
Backpapier belegen.

Von den Apfeln einen Deckel ab-
3 schneiden und beiseitelegen. Mit
einem scharfkantigen Loffel die Kernge-
hause herausstechen; darauf achten, dass
die Apfel intakt bleiben. Die Hohlung der
Apfel mit der Broselmasse fiillen, die
Apfel auf das Blech setzen und die Deckel
auflegen. Im Ofen 35-40 Min. backen,

bis sich die Apfel goldbraun firben und
weich sind. Die Apfel vor dem Servieren
leicht abkiihlen lassen.

Pro Portion: 178 kcal | 5gE|3 g F |35 gKH

Prosecco-marinierte
Truthahnbrust
mit Rosenkohl und

Speck

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Std.
zzgl. 2 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN fuir 4-6 Personen

e 75 g Steinsalz

o 45 g hellbrauner Zucker

o 2 Zweige Estragon

e 1 Bund Thymian (etwa 12 Zweige)

o 1 Zitrone, in diinne Scheiben
geschnitten

o 1% | Wasser

e 750 ml Prosecco

e 2 Truthahnbriiste (a 12 kg, mit Haut)

o 1 EL Olivendl extra vergine

o Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

¢ 350 g Speck oder Bacon, klein gewiirfelt

500 g Rosenkohl, halbiert

e 2 Bund Thymian (etwa 6 Zweige)

FUR DIE ZITRONEN-
KNOBLAUCH-BUTTER

¢ 100 g weiche Butter

¢ 1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL fein abgeriebene Zitronenschale

ZUBEREITUNG

Salz, Zucker, Estragon, Thymian,
1 Zitronenscheiben und 500 ml Wasser
in einem Topf zum Kochen bringen und
unter Riithren das Salz auflésen. Etwas

STARKOCH

abkiihlen lassen und den Sud in einen
grofden reaktionsneutralen Behilter

(51 Fassungsvermagen, z.B. aus Glas,
Kunststoff oder Edelstahl) abseihen. Den
Prosecco und das restliche Wasser da-
zugiefRen. Mit den Fingern behutsam die
Haut vom Brustfleisch 16sen.

Dann die Brustfilets vorsichtig mit

der Hautseite nach unten in den Sud
legen. Zugedeckt 2 Std. kalt stellen (nicht
langer!). Fiir die Zitronen-Knoblauch-
Butter die Butter mit Knoblauch und
Zitronenschale gut verriihren.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen
3 und mit Kiichenpapier trocken
tupfen; den Sud wegschiitten. Die Zitro-
nen-Knoblauch-Butter zwischen Haut
und Fleisch verteilen.

4 Das Ol in einer groRRen beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Brustfilets
salzen und pfeffern. Die Filets nachei-
nander mit der Hautseite nach unten in
die Pfanne legen und von jeder Seite

4 Min. goldbraun braten. Nun beide
Brustfilets mit der Hautseite nach oben
in die Pfanne legen. Die restlichen

250 ml Wasser hinzufiigen und das
Fleisch zugedeckt 20 Min. schmoren, bis
es durchgegart ist. Aus der Pfanne neh-
men und lose mit Alufolie bedeckt ruhen
lassen. Den Bratfond aus der Pfanne ab-
giefRen und beiseitestellen.

Die Pfanne auswischen und darin

den Speck 4 Min. goldbraun braten.
Aus der Pfanne nehmen. In derselben
Pfanne auf hoher Stufe den Rosenkohl
unter Riithren 1 Min. scharf anbraten.
Den zusétzlichen Thymian und den bei-
seitegestellten Bratfond hinzufiigen und
2 Min. einkochen. Den Truthahn mit dem
Rosenkohl und dem Speck servieren.

Pro Portion: 924 kcal | 88 g E| 43 g F |26 g KH
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Wilde Ravioli in
Butter-Salbei-
Sofde mit Triffel
Rezept auf Seite 39

Ny

BUCHTIPP:

In ,Wild kochen!
liefert die junge Jagerin
Alena Steinbach uber
70 kreative Wildrezepte
und zeigt, wie alltags-
tauglich das Fleisch ist.
Etwa als klassische
Kénigsberger Klopse
oder, modern interpre-
tiert, als Hirschdéner.
GU Verlag, 24,99 Euro
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Damwildschaufele
mit Bratapfel und
Rotweinsolde

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min. zzgl. 1 Std.
10 Min. Garzeit

ZUTATEN fiir 4 Personen

FUR DAS SCHAUFELE

o 1 Bund Suppengemiise
o 1 Stange Lauch

¢ 1 kg Damwildschiufele
o Salz

o Weifer Pfeffer

o 5 Stingel Oregano

FUR DIE APFEL

« 4 siuerliche Apfel (z.B. Boskop)
e 70 g Butter

¢ 100 g Mandelblittchen

¢ 2 TL gemahlener Zimt

» 100 gemahlene Haselniisse

¢ 50 g Rosinen

¢ 100 ml Apfelsaft

FUR DIE SOSSE

¢ 1 Schalotte

e 2 TL Butter

o Salz und Pfeffer

¢ 1 EL Tomatenmark

¢ 130 ml trockener Rotwein
o 3 Zweige Thymian

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 130 °C Umluft vor-

heizen. Suppengemiise und extra
Lauch putzen und waschen bzw. schi-
len. Die Mohren in diinne Scheiben, den
Lauch in feine Ringe und den Sellerie in
kleine Stiicke schneiden. Die Petersilie
klein hacken. Das Ol in einem Briter er-
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hitzen, vorbereitetes Gemiise und Fleisch
dazugeben und das Fleisch pro Seite

3 Min. anbraten. Mit Salz und weilsem
Pfeffer wiirzen. Den Oregano waschen,
trocken tupfen und dazugeben. Den
Deckel auflegen und alles im Ofen (Mitte)
etwa 1 Std. 10 Min. garen.

Inzwischen die Apfel waschen
2 und den Stiel mitsamt einer dicken
Scheibe abschneiden. Das Kerngehéuse
grolRziigig entfernen und die Apfel in
eine ofenfeste Form setzen. Die Butter
in einer Pfanne schmelzen, die Mandel-
blattchen dazugeben und anrosten. Zimt,
gemahlene Haselniisse und Rosinen da-
zugeben. Alles bei mittlerer Hitze unter
Riihren 3-4 Min. anbraten. Die Mischung
in die Apfel fiillen, iibrige Fiillung und
den Apfelsaft daneben in die Form geben.
Die Apfel 20 Min. vor dem Ende der Gar-
zeit vom Schiufele in den Ofen schieben,
nach 10 Min. die ,.Deckel”“ mit dem Stiel
auflegen.

Inzwischen die Schalotte schélen
3 und klein schneiden. Die Butter in
einem Topf schmelzen und die Schalotte
darin anbraten. Salz, Pfeffer und Toma-
tenmark dazugeben und alles 2-3 Min.
braten. Mit dem Rotwein abléschen. Den
Thymian waschen, trocken tupfen und
dazugeben. Alles noch etwa 3 Min. ko-
cheln lassen, dann den Herd ausschalten.

Den Ofen ausschalten, das Schau-

fele herausnehmen und in Scheiben
schneiden, dann zum Warmhalten wie-
der in den Ofen stellen. Den Bratensaft
durch ein Sieb zur Rotweinsolse geben,
die SoRe noch einmal aufkochen lassen,
abschmecken und gut umriithren. Den
Thymian entfernen.

Aufjeden Teller 1 Bratapfel
5 setzen und mit dem Apfelsaft aus
der Form betraufeln. Das Fleisch auf die
Teller verteilen und die RotweinsofRe
dartibergeben.

Pro Portion: 954 kcal | 62 g E| 58 g F | 48 g KH

Kartoffeln mit
Rotwild-Champi-
gnon-Fiillung und
Sour Cream

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Min.
ZUTATEN fiir 4 Personen

FUR DIE KARTOFFELN
« 4 grofRe Kartoffeln
e Salz

FUR DIE SOUR CREAM

500 g Magerquark

e 200 g Créme fraiche

e 2 EL saure Sahne

« 3 EL Weidweinessig (6 % Séure)
e 2 Bund Schnittlauch

o 3 Stingel Petersilie

¢ 1 Knoblauchzehe

e Salz und Pfeffer

e 3 TL Zucker

FUR DIE FULLUNG

e 200 g Kirschtomaten

e 3 Frithlingszwiebeln

« 200 g braune Champignons
«3ELOI

« 