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Festlich kdstlich — Weihnachtsment mit Bjorn Freitag und Gasten

Bratapfel-Punsch

Yvonne Willicks und Bjorn Freitag heifen die Gdste mit einem warmenden Bratapfel-
Punsch willkommen. Es duftet beim Zubereiten schén weihnachtlich und die
Vorfreude auf die Festtage steigt! Wer keinen Alkohol mag, kann den Calvados
weglassen, die Apfel miissen nicht zwingend flambiert werden.

Zutaten fiir 4 grof3e Teegldser oder Becher

800 ml leichter Darjeeling Tee

2 Zimtstangen

2 Sternanis

2 Nelken

4 Bio-Orangenscheiben mit Schale
1 groBBer Apfel z.B. Santana

3 EL Zucker

100 ml Calvados

0,5 | Apfelsaft naturtriib
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Zubereitung:

e Teein einem Topf erhitzen.
e Zimt, Nelken, Sternanis und die einmal halbierten Orangenscheiben hinzufiigen und
alles ca. 10 Minuten ziehen lassen.

e Inzwischen den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in feine Scheiben schneiden.
e Zucker in einer Pfanne schmelzen und warten, bis er etwas Farbe bekommt.
o Apfelstiicke hinzufiigen und karamellisieren. Mit dem Calvados abldoschen und
flambieren.
o Mit Apfelsaft abléschen, alles noch einmal aufkochen.
Apfel-Mix auf Becker verteilen und mit dem Gewiirztee auffiillen.
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Winterliches ,,Butter Board*

Dieser gesellige Snack ist zurecht ein echter Trend in den sozialen Medien. Das Butter
Board ist eine Augenweide und sorgt beim Auftischen fiir einen AHA-Effekt. Die Idee
ist, Butter auf ein Brett zu streichen und mit Toppings wie Niissen, Krdautern und
Friichten zu garnieren. Das Ganze wird dann auf die Mitte des Tisches gestellt und
jeder kann sich bedienen. Dazu reicht man Baguette, Ciabatta, Grissini oder Cracker.

Zutaten fiir 6 Personen:

50 g Walnusskerne

250 g weiche Butter

Y2 TL Fleur de Sel

> TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
1 TL Chili-Flocken

2 frische Feigen

1 EL Honig, fliissig

2 EL Kresse

1 TL Bio-Orangenabrieb

Baguette, Cracker 0.4a.

Zubereitung:

e Walniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis sie
gut duften, dann abkiihlen lassen.

e Butter mit einem Handriihrgerat glattriihren — solange, bis sie weifs wird.

e Salz, Pfeffer und Chili unterziehen.

e Butter auf ein schdnes Holzbrett streichen. Dabei kann man z.B. Mulden,
Bliiten, Kreise oder Tupfen formen.
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e Feigenin diinne Scheiben schneiden und gleichmafiig auf der Butter verteilen.
e Gerostete Walniisse hacken und dariiber streuen.

e Honig auf das Butter Board tropfen lassen.

e Kresse und Orangenabrieb am Ende obenauf verteilen.

e Mit aufgeschnittenem Brot oder Crackern servieren.

Tipp: Reste in eine Dose geben und im Kiihlschrank aufbewahren — die gewiirzte
Butter schmeckt auch noch am nachsten Tag.
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Franzosische Zwiebelsuppe mit Kasehaube

Dieser Klassiker schafft es als Vorspeise auf die Festtafel von Bjorn Freitag! Er ist ein
echter Fan dieser leckeren und dabei auch so preiswerten Suppe, die ihn an seine
Kindheit erinnert.

Das Gute: Hat man generell einmal zu viele Zwiebeln gekauft, dann kann man sie mit
dieser Suppe verwerten, bevor sie keimen! Auch der Gemiisefond kann aus Resten
zubereitet werden. Einfach gesammelte Gemiiseabschnitte und -schalen in Ol
anrdsten, mit Wasser auffiillen und ca. 3 Stunden kdcheln lassen.

[ —
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Rezept von Bjorn Freitag und Zora Klipp.
Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

2 kg Zwiebeln auch weiBe

3 EL Rapsol

250 ml Weifwein z.B. Weilburgunder
1 | Gemiisefond

2 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano

4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

2 EL Sojasofie

2 Brotchen vom Vortag

150 g gereifter Kdse z.B. Emmentaler
Salz

Pfeffer aus der Miihle
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Zubereitung:

e Zwiebeln schélen, halbieren und Scheiben schneiden.

e Olin einem Suppentopf erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten, bis sie etwas
Farbe gekommen. Darauf achten, dass die Zwiebeln nicht zu dunkel und damit
bitter werden.

e Mit Wein und Fond abldschen.

e Knoblauch, Rosmarin, Oregano, Wacholderbeeren, Lorbeer und Sojasof3e
hinzufiligen.

e Die Suppe etwa 2 Stunden bei geschlossenem Deckel kécheln lassen.

Kurz vor dem Servieren die Brotchen und den Kdse in Scheiben schneiden.
Knoblauch, Lorbeer, Beeren und die Krduterzweige aus der Suppe nehmen.
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fertige Suppe auf feuerfeste Schalen oder Formen verteilen.

Brot- und Kdsescheiben darauf anrichten und im Ofen bei eingeschaltete
Grillfunktion tiberbacken, bis der Kase zerlauft.
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Carrot Bacon

Dieser Veggie-Snack ist so wunderbar wiirzig und knusprig! Nicht nur die Form der
Karottenstreifen erinnert an Friithstiicksspeck, durch das gerdaucherte Salz bekommen
sie auch die typische Geschmacksnote.

Rezept von Bjorn Freitag und Zora Klipp.
Zutaten fiir 4-6 Portionen

2 grofRe Karotten

1 Zehe Knoblauch

1 EL Sojasofe

2 EL Rapsol

1 TL gerduchertes Salz

> TL Pfeffer aus der Miihle
Y2 TL Paprikapulver edelsif
12 TL Chiliflocken

Zubereitung:

e Ofenauf 100 °Cvorheizen.

e Karotten schdlen und mit dem Sparschdler oder einer Mandoline der Lange
nach in hauchdiinne Streifen schneiden, diese in eine Schiissel geben.

e Knoblauch schélen, sehr fein hacken und zu den M6hren geben.

e SojasoRe, Ol, gerduchertes Salz und Pfeffer, Paprikapulver und Chili
hinzufiigen und alles gut mischen.

e Karottenstreifen nebeneinander auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen.
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Fiir ca. 45 Minuten im Ofen backen — die Karottenstreifen sollten am Ende wie
gebratener Speck leicht gewellt sein. Ggf. die Temperatur noch etwas héher

stellen.
e Aus dem Ofen nehmen und auf Kiichenpapier abkiihlen lassen.
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Rinderbraten mit Pflaumenkruste

Der Braten wird ohne viel Tamtam im Ofen gegart, bis er wunderbar miirbe ist. Dann
einfach nur in Scheiben schneiden, mit einer Kruste bedecken und tiberbacken —
schon ist das Ganze ein hochkaratiges Festmahl. Die Haube besteht u.a. aus
Pflaumen, Niissen und Ei und wird schon fluffig und wiirzig.

Rezept von Bjorn Freitag.
Zutaten fiir ca. 4 Personen:

Fiir den Braten:

800 g Rinderbraten (Tafelspitz, Bug oder Schaufelstiick)
Salz

Pfeffer

2 EL Butterschmalz

2 Zwiebeln

100 g Knollensellerie

2 Mé6hren

1> Stange Lauch

250 ml Rotwein trocken
5 Trockenpflaumen

2 Sternanis

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

4 Wacholderbeeren
500 ml Wasser
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Fiir die Pflaumenkruste:

e 100 g gefrorene Pflaumen/ Zwetschgen
e 100 g frische Pflaumen/ Zwetschgen (entkernt)
e 4 Trockenpflaumen

e 1TL Lebkuchengewiirz

e 50 g Walniisse

e 2 Eigelbe

e 1 TLBio-Orangenabrieb

e 1TLIngwer, gerieben

e Y2 TLSalz

e Y5 TL Pfeffer aus der Mihle

e 50 g Semmelbrosel

Aufderdem:

1 EL Speisestdrke zum Andicken

Zubereitung:

Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und in einem Schmortopfin
Butterschmalz rundherum anrosten.

Sellerie, Mohren und Lauch putzen, ggf. waschen und in grobe Stiicke
schneiden.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Fleisch aus dem Schmortopf nehmen.

Das Gemiise in dem Bratensatz kraftig anschwitzen und mit Rotwein abloschen.
Trockenpflaumen und Gewiirze hinzufiigen, Wasser angiefRen und das Fleisch
obenauf setzen. Es sollte nicht in der Fliissigkeit versinken, sondern auf dem
Gemisebett liegen. Ggf. noch ein paar Zwiebelstiicke darunter schieben.
Deckel auflegen und den Braten im Ofen ca. 2 Stunden schmoren.

Fiir die Kruste alle Pflaumen, Niisse und Lebkuchengewiirz in einem Mixer grob
plrieren.

Masse in einer Schiissel mit den Eigelben, Orangenabrieb, Ingwer sowie Salz
und Pfeffer verriihren.

Nach und nach die Semmelbrosel unterziehen, bis eine streichfahige Paste
entsteht.

Braten aus dem Bratenfond nehmen und in 8 Scheiben schneiden.
Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen.

Die Krustenmasse obenauf verteilen und etwas glatt streichen.
Fleisch im Ofen ca. 5 Min. bei Grillfunktion tiberbacken.

Die Bratensof3e durch ein Sieb in einen kleinen Topf geben, mit in Wasser
angeriihrter Stdarke binden, einmal aufkochen lassen und abschmecken.
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Dazu schmecken folgende Beilagen:

Rotkohlpiiree

Geschmort wird der Rotkohl traditionell wie in Omas Kiiche. Die cremige
Konsistenz nach dem Piirieren sorgt beim Essen dann fiir ein spannendes
Genusserlebnis, weil sie so ungewohnt ist. In Kombination mit den knusprigen
Kroketten sehr kostlich!

Rezept von Bjorn Freitag
Zutaten fiir 4 Portionen:

800 g Rotkohl

1 EL Butter

1 rote Zwiebel

1 Apfel

15 TL Salz

1 TL Zucker

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren
3 EL Weiflweinessig
100 ml Rotwein
200 ml Gemiisebriihe
Pfeffer
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Zubereitung:

e Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und in Butter anbraten.

e Zwiebel schdlen, fein wiirfeln und hinzufiigen.

e Apfel schadlen, entkernen, wiirfeln und mit in den Topf geben.

e Salz, Zucker und die anderen Gewdiirze (am besten in einem Gewiirzsdckchen)
dazugeben und alles ca. 10 Min. braten. Dabei wenden.

e Mit Essig und Wein abloschen, alles ca. 5 Min. kdcheln lassen.

e Briihe angieflen und alles bei geschlossenem Deckel ca. 30 Min. schmoren
lassen, bis der Kohl sehr weich ist.

e Gewiirze entfernen, Kohl piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.
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Runde Sii3kartoffel-Kroketten

SiuBkartoffeln und Topinambur geben den Kroketten einen besonders intensiven, fast
schon nussigen Geschmack. AuBerdem machen die krossen Ballchen auch farblich so
einiges her! Wichtig ist es, Stikartoffeln und Topinambur rund eine Stunde im Ofen
zu backen und auskiihlen zu lassen — dann kann man sie gut weiterverarbeiten.

Rezept von Frank Buchholz.

Zutaten fiir ca. 4 Portionen:

700 g SiiBkartoffeln

100 g Topinambur

1 EL Olivendl

2 EL Kartoffelstdrke

100 g Mehl + mehr zum Panieren
2 Eigelbe

1 TL Salz

> TL Pfeffer aus der Miihle
15 TL Muskatnuss

ca. 200 g Paniermehl
Rapsol zum Frittieren

2 Eier

1 EL Sahne

Zubereitung:

e SiiBkartoffeln und Topinambur halbieren, Schnittflichen mit Ol benetzten und
im Ofen bei 200 °C backen, bis sie weich sind. - ca. 60 Minuten. Auskiihlen
lassen und dann das Fruchtfleisch aus der Schale kratzen.
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e SiiBkartoffeln und Topinambur stampfen. Nach und nach Kartoffelstarke, Mehl
und Eigelbe unterziehen, bis die Masse eine gewisse Standhaftigkeit bekommt.

e Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und ca. 10 Minuten ruhen
lassen.

e Teig noch einmal kneten, ggf. noch etwas Mehl unterziehen. Wenn er sich
formen ldsst, mit einem Essloffel ca. walnussgrofe Nocken abstechen und in
das Paniermehl fallen lassen. Locker mit dem Paniermehl bestreuen und
vorsichtig mit den Handen zu Kugeln formen. Diese ca. 10 Minuten ruhen
lassen.

e Fritteuse vorbereiten oder reichlich Rapsél in einem Topf auf ca. 170 °C
erhitzen, es sollte ca. 3 cm hochstehen, sodass die Ballchen gut schwimmen
kénnen.

e Fiir die Panierung Mehl, Paniermehl und mit Sahne aufgeschlagene Eier auf 3
Tellern verteilt anrichten.

e Die runden Kroketten erst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in dem
Paniermehl wenden und mit einer Schaumkelle in das heiBe Ol geben.

e Kroketten kross frittieren, bis sie goldbraun werden. Immer wieder wenden.

o Kroketten mit der Schaumkelle aus dem Fett nehmen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.
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Dreierlei von der Pflaume: Streusel, Backpflaumen und Nicecream

Dieses Dessert sorgt fiir einen ,,Wow-Effekt“! Es schmeckt nicht nur lecker, es macht
auf dem Teller auch einiges her! Und wenn alle 3 Komponenten — heif, kalt und warm
—im Mund zusammentreffen, dann ist das wirklich was Besonderes! Das Beste: Man
kann bei Streuseln und Nicecream gut auch Reste von Niissen und Trockenfriichten
verarbeiten, da kann man ganz einfach kreativ werden.

Rezept von Theresa Knipschild.

Pflaumen-Streusel

Alle lieben Streusel! Da verwundert es nicht, dass Theresa Knipschild sie fiirs Dessert
zubereitet. Der Teig ist schnell geknetet, sollte dann aber vor dem Backen etwas
ruhen. Im Ofen brauchen die Streusel nicht lang — und schon kann der siiRe Spaf}
losgehen!

Zutaten fiir 4 Personen:

30 g Walnusskerne

50 g Trockenpflaumen

125 g Zucker

125 g weiche Butter

250 g Mehl (405er)

Y4 TL Zimt oder Lebkuchengewiirz

3 Prisen Salz (wer mag: Fleur de Sel)

Zubereitung:

e Walnusskerne und Trockenpflaumen grob hacken.
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Mit den librigen Zutaten ziigig zu Streuseln verkneten —am besten mit den
Handen.

Schiissel abdecken und die Masse fiir mindestens 1 Stunde in den Kiihlschrank
stellen.

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Streusel auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und ca. 12-
15 Minuten goldbraun backen. Nach der Hdlfte der Backzeit mit einer Gabel auf
dem Backblech durchmischen.

Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Backpflaumen in der Papillote

Leckere Pflaumen werden fein abgeschmeckt und als Bonbon verpackt, gebacken und
serviert! Das ist ein Hochgenuss, denn sie werden im eigenen Saft gegart, das volle
Aroma kommt beim Genuss zur Geltung. Die Papilloten lassen sich auch gut einige
Stunden vor dem Servieren vorbreiten.

Zutaten fiir 4 Personen:

12 runde Pflaumen oder langliche Zwetschgen

2 EL Olivenaol

2 EL Honig

1 TL Bio-Orangenabrieb

12 Vanilleschote

4 Stiicke Backpapier ca. 25x30cm

Kiichengarn

4 Kugeln Vanilleeis oder selbstgemachte Nicecream (Rezept s.u.)

Zubereitung:

Pflaumen waschen, trocken reiben, entsteinen und in grobe Stiicke schneiden.
Olivendl, Honig und Orangenabrieb in einer grofleren Schiissel mischen,
Pflaumen zugeben.

Die Backpapierbdgen auf eine Arbeitsfldche legen, Pflaumenstiicke darauf
mittig verteilen und Reste der SofBe dariiber traufeln.

Die halbe Vanilleschote in 4 Stiicke schneiden und verteilen.

Pflaumen im Backpapier einrollen und die Enden wie ein Bonbon mit
Kiichengarn zusammenbinden.

Die Papilloten auf ein Backblech legen und kurz vor dem Servieren bei 190°C
Umluft ca. 9-11 Minuten backen.

Papier mit einer Schere aufschneiden, dann etwas auseinanderdriicken.
Backpflaumen mit Streuseln bestreuen, die Nicecream bzw. das Eis daneben
anrichten und sofort servieren.
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Pflaumen-Nicecream

Das Wichtige ist, dass man fiir dieses kdstliche und gesunde Eis schon ein paar Tage
vorher liberreife Bananen schalt, in Stiicke schneidet und einfriert. Dann kann nichts
mehr schief gehen, so einfach ist eine Nicecream zu machen.

Zutaten fiir 4 Personen:

e 125 g gefrorene Bananenstiicke (geschalt)
e 125 g gefrorene Zwetschgen

e 50 g Trockenpflaumen

e 1TLZimt gemahlen

e 0,5 TL Vanillemark

e 50 g Naturjoghurt

Zubereitung:

e Fiir die Nicecreme gefrorene Bananen, gefrorene Zwetschgen,
Trockenpflaumen, Zimt, Vanillemark und Joghurt in den Mixer geben.

e Alles wenige Sekunden piirieren.

e Entweder sofort anrichten oder abdecken und bis zum Servieren in den Froster
stellen.
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Gliickskekse fiir ca. 25-30 Stiick

Wer kennt sie nicht, die geknickten Knusperkekse aus dem asiatischen Restaurant? Es
ist eine schone Idee, die Gliickskekse selbst zu backen und die versteckten Spriiche
ganz personlich zu formulieren. Ein tolles Mitbringsel!

Rezept von Theresa Knipschild.
Zutaten:

50 g Butter

120 g Puderzucker

3 Eiweifle

3 Prisen Salz

120 g Weizenmehl (405er)

15 g Speisestdrke

diinne Papierstreifen (z.B. von Pergamentpapier) fiir Gliicksspriiche

Zubereitung:

e Butter in einem kleinen Topf bei geringer Hitze schmelzen.

e Puderzucker sieben.

e Eiweifle mit Salz cremig aufschlagen, Puderzucker nach und nach unterziehen.
Tipp: Das Eiwei sollte am Ende eher samig als steif sein.

e Mehl und Speisestdrke sieben, zum Eiwei3 geben und klimpchenfrei
unterriihren.

e Fliissige Butter hinzufiigen, Schiissel abdecken und die Masse fiir min. 2
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

e Spriiche und gute Wiinsche auf die kleinen Papierstreifen schreiben, Zettel
falten.
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e Kurz vor der dem Backen: Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

e 3 Backpapierbdgen vorbereiten und ca. 8 cm grofie Kreise mit etwas Abstand
aufmalen. Backpapier umdrehen, damit die Farbe des Stiftes nicht in Kontakt
mit dem Teig kommt.

e Jeden Kreis mit 2 TL Teig ausstreichen - gleichmdfiig und diinn. Tipp: Falls man
allein in der Kiiche arbeitet, ist es besser, nur 3-4 Pldtzchen auf einmal zu
backen, damit man sie nach dem Backen schnell genug in die Form von
Gliickskeksen bringen kann. Beim Abkiihlen werden die Kekse sehr schnell hart
und lassen sich nicht mehr biegen.

e Kekse 8-10 Minuten backen und eine Schiissel oder einen Topf bereitstellen.

e Wenn die Rander der Kekse im Ofen hellbraun werden, das Blech aus dem Ofen
nehmen.

e Die Teigkreise ziigig mit einem Messer oder einer Palette vom Backpapier
6sen.

o Gefaltete Papierstreifen auf den ersten Keks legen, Kreis in der Mitte falten,
etwas zusammendriicken und mit der geraden Seite auf einen Topf- oder
Schiisselrand legen. Spitzen leicht nach unten driicken, damit die typische
Form des Gliickskekses entsteht. Den {ibrigen Teig ebenso verarbeiten.

e Die Gliickskekse nach dem Abkiihlen in einem Behalter luftdicht verschlief}en,
sonst werden sie weich.
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