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Festlich kostlich — Weihnachtsmeni

Klares Pilzsiippchen mit Pilzstrudel

Als Vorspeise gibt es ein klares Siippchen mit Pilzstrudel. Dabei werden
Champignons, Steinpilze und Krdutersaiblinge geschmackvoll verarbeitet und
verfeinert. Die Suppe basiert auf Waldpilzfonds und Sojasof3e. So sieht perfekt
abgestimmter Genuss aus.

Rezept von Bjorn Freitag fiir 6 Personen.
Klares Pilzsiippchen
Zutaten fiir 6 Portionen:

e 1 grofle Mohre

e 150 g Knollensellerie

e 1% |Waldpilzfond

e Salz und Pfeffer

e 300 g Krduterseitlinge
e 2 EL Rapsol

e 3 Friithlingszwiebeln

e 1EL dunkle Sojasof3e
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Zubereitung:

e Fiir das klare Pilzsiippchen die Mdhre schélen und in feine Wiirfelchen
schneiden.

e Den Knollensellerie schdlen und in feine Wiirfelchen schneiden.

e Den Waldpilzfond aufkochen und nach Belieben mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

e Die Gemiisewiirfel hinzufiigen und bissfest kochen, etwa fiinf Minuten.

e Die Krduterseitlinge putzen und je nach Grof3e halbieren oder vierteln. Das
Olin einer Pfanne erhitzen und die Krduterseitlinge darin von allen Seiten
goldbraun braten.

e Inder Zwischenzeit das Griin der Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden.

e Krduterseitlinge, kleingeschnittene Friihlingszwiebeln sowie Sojasof3e in
die Suppe riihren.

e Pilzsiippchen in Tellern anrichten und servieren.

Pilzstrudel
Zutaten fiir 6 Portionen:

e 200 g braune Champignons
e 200 g Steinpilze

e 200 g Krduterseitlinge
e 2 Schalotten

e 1 Knoblauchzehe

e 2 Zweige Thymian

e 5 Z7weige Petersilie

e 2 EL Rapsdl

e Salz und Pfeffer

e 150 g Butter

e 250 g Strudelteig

Zubereitung:

e Fiir die Pilzstrudel die Champignons putzen und fein wiirfeln.

e Die Steinpilze putzen und fein wiirfeln.

e Die Krauterseitlinge putzen und fein wiirfeln.

e Die Schalotten schdlen und ebenfalls fein wiirfeln.

e Die Knoblauchzehe schédlen und sehr fein hacken.

e Den Thymian waschen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den
Zweigen streifen und fein hacken.

e Die Petersilie waschen und trockenschiitteln. Grobe Stiele abschneiden und
den Rest fein hacken.
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e Das Rapsélin einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin bei starker Hitze
anbraten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Dabei regelmafdig umriihren.

e Die Hitze zuriickschalten, Schalotten und Knoblauch hinzufiigen und unter
Riihren glasig diinsten.

e Pilzmischung mit Salz und Pfeffer abschmecken, die gehackten Krauter
unterrithren und die Fillung in eine Schiissel umfiillen, um sie etwas
abkiihlen zu lassen.

e In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

e Die Butter schmelzen und den Schaum mit einem Loffel entfernen.

e Geschmolzene Butter ohne den Bodensatz in eine Schiissel giefen.

e Den Strudelteig aus der Packung nehmen und mit einem leicht feuchten
Kiichentuch abdecken.

e Jeweils ein Blatt grof3ziigig mit Butter bestreichen, mit einem zweiten
Strudelblatt bedecken, dieses ebenfalls grof3ziigig mit Butter bestreichen,
mit einem dritten Strudelblatt belegen und dieses ebenfalls bestreichen.

e Jeweils drei gehdufte Essloffel Fiillung langs am Rand verteilen, die Rander
links und rechts knapp iiber der Fiillung einschlagen und den Teig zu
Strudeln aufrollen.

e Die Pilzstrudel mit der Naht nach unten auf das vorbereitete Backblech
legen.

e Diesen Vorgang noch zwei Mal wiederholen, bis drei Strudel entstanden
sind.

e Die Oberflache der Pilzstrudel mit der restlichen Butter bestreichen und im
vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene backen, bis sie appetitlich
goldbraun sind, etwa 15 Minuten.

e Pilzstrudel aus dem Ofen nehmen und die Enden knapp schrdg
abschneiden.

e Strudel schrdg in zwei Teile teilen fiir insgesamt sechs Stiicke, auf Tellern
anrichten und servieren.
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Hirschkeule mit cremiger Polenta und Schwarzwurzel-Birnen-Stampf

Der Hauptgang verbindet Bodenstdandigkeit und Raffinesse: Zur geschmorten
Hirschkeule gibt es cremige Polenta und Schwarzwurzel-Birnen-Stampf.
Schwarzwurzeln werden haufig auch ,Winterspargel“ genannt — Bjorn zaubert daraus
eine festlich-kostliche Beilage.

Rezept von Bjorn Freitag fiir 6 Portionen.
Zutaten fiir die Hirschkeule:

2 kg Hirschkeule ohne Knochen
2 Mohren

Y2 Knollensellerie

1 Petersilienwurzel

2 Zwiebeln

50 ml Rapsol

1 TL Tomatenmark

100 ml Granatapfelsaft

1 % | Wildfond

%2 Bund Thymian

15 Bund Petersilie

3 Zweige Majoran

5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren

1 gehdufter EL Speisestdrke
Salz und Pfeffer
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Zutaten fiir die Polentaschnitten:

Zutaten fiir den Schwarzwurzel-Birnen-Stampf:

1 | Milch

250 g weiBBer Maisgrief

Salz und Pfeffer

Frisch geriebene Muskatnuss
50 g Butter

600 g Schwarzwurzeln

100 ml WeiBweinessig

2 Birnen

400 ml naturtriiber Apfelsaft
400 ml Gemiisefond

Salz + Pfeffer

75 g Butter

1 kraftiger Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Die Hirschkeule zwei Stunden vor Kochbeginn aus dem Kiihlschrank nehmen

und Zimmertemperatur annehmen lassen.

Die M6hren waschen und in grobe Scheiben schneiden.

Den Knollensellerie waschen und in grobe Wiirfel schneiden.
Die Petersilienwurzel schalen und in grobe Scheiben schneiden.

Die Zwiebeln schélen und achteln.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Das Rapsdl in einem schweren ofenfesten Topf oder gusseisernen Brdter
erhitzen und die Hirschkeule darin von allen Seiten scharf anbraten.
Aus dem Topf nehmen und das vorbereitete Gemiise im Bratfett von allen

Seiten anrosten.

Tomatenmark hinzufiigen und unter Riihren eine Minute anrésten.

Die Hirschkeule zuriick in den Topf legen und mit dem Granatapfelsaft sowie 3/

Liter Wildfond abldschen.

Thymian, Petersilie und Majoran abspiilen und trockenschiitteln. Mit
Kiichengarn zusammenbinden und zusammen mit Pimentkornern und

Wacholderbeeren zur Hirschkeule hinzufiigen.

Aufkochen, den Deckel auflegen und den Brater fiir zwei Stunden auf mittlerer
Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben. Dabei nach Bedarf Wildfond

nachgief3en.

Fiir die cremige Polenta die Milch aufkochen.

Den Maisgrief} unter Riihren mit einem Schneebesen einrieseln lassen und bei

niedriger Hitze nach Packungsanweisung zubereiten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, die Butter unterriihren und die
Polenta warmhalten. Tipp: Sollte die Polenta zu fest werden, kann sie mit

etwas heier Milch oder Sahne wieder glattgeriihrt werden.

Fiir den Schwarzwurzel-Birnen-Stampf eine Schiissel mit reichlich Wasser und

Weiflweinessig vorbereiten.
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e Die Schwarzwurzeln griindlich waschen, schédlen und sofort in das vorbereitete
Wasser legen.

e Die Birnen schidlen, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln.

e« Schwarzwurzeln in Scheiben schneiden und zusammen mit den Birnenwiirfeln,
dem Apfelsaft und dem Gemiisefond aufkochen.

o Offen kochen lassen, bis die Schwarzwurzeln und Birnen weich sind, etwa 20
Minuten.

e Sollte sich noch zu viel Fliissigkeit im Topf befinden, die Hitze hochschalten
und Fliissigkeit verdampfen lassen.

e Schwarzwurzel-Birnen-Mischung mit der Butter stampfen und mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen. Warmhalten.

e Mit Hilfe des Sparschdlers in lange Streifen schneiden und zuriick ins Wasser
legen.

e Den Brdter mit der Hirschkeule aus dem Ofen holen, Hirschkeule aus dem Sud
nehmen und warmhalten.

e Den Sud durch ein feines Sieb gieRen und den Siebinhalt entsorgen.

e Sud zuriick in den Topf giefRen, aufkochen und gegebenenfalls etwas
einreduzieren.

e Die Speisestarke in etwas kaltem Wasser auflosen, schluckweise mit einem
Schneebesen in die Sof3e riihren und aufkochen, bis die gewiinschte Bindung
erreicht ist.

e Sofde mit Salz und Pfeffer abschmecken.

e Die Hirschkeule aufschneiden.

e Jeweils eine groRziigige Nocke Polenta und Schwarzwurzel-Kartoffel-Stampf
auf Tellern anrichten.

o Jeweils eine Scheibe Hirschkeule darauf anrichten, mit etwas Wildsof3e

nappieren und servieren.

Die restliche Wildsof3e dazu reichen.
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Nussbraten

Auch Vegetarier sollen natiirlich beim Weihnachtsmenii auf ihre Kosten kommen. Also
bereitet Bjorn einen leckeren Nussbraten zu, der auch bei Nicht-Vegetariern mit
Sicherheit gut ankommt.

Rezept von Bjorn Freitag fiir 6 Portionen.
Zutaten fiir den Nussbraten:

250 g Cashewkerne

1 Mohre

150 g Knollensellerie

300 g braune Champignons

200 g vorgegarte Maronen

2 EL Rapsol

1% Bund Petersilie

3 Frithlingszwiebeln

150 g Semmelbrosel

2 EL dunkle Sojasofie

2 Eier GroBBe M

1 TL Salz

Frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack
Y2 TL Paprika edelsif

1 kréftige Prise frisch geriebene
Muskatnuss

e 1 Prise Zimt
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Aulerdem:

50 g zimmerwarme Butter

Zutaten fiir die vegetarische Bratensofie:

1 Méhre

Y, Knollensellerie

Y4 Lauchstange

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

30 ml Rapsol

152 TL Tomatenmark

> | Gemiisefond

Einige Zweige Majoran
Salz und Pfeffer

1 Spritzer dunkle Sojasofie
1 gehdufter EL Speisestarke

Zubereitung:

Fiir den Nussbraten die Cashewkerne in der Kiichenmaschine oder im
Alleszerkleinerer mit der Pulse-Funktion fein hacken.

Mohre und Knollensellerie schalen und grob wiirfeln.

Die Champignons putzen und halbieren.

Mohre, Knollensellerie, Champignons und Maronen in der Kiichenmaschine
oder im Alleszerkleinerer mit Hilfe der Pulse-Funktion fein hacken.

Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer
Hitze andiinsten, bis es weich ist, etwa 10 Minuten. Dabei regelmaflig
umrihren.

In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, trockenschiitteln, grobe Stiele
entfernen und den Rest fein hacken.

Den Majoran waschen, trockenschiitteln, die Bldattchen von den Stielen
streifen und die Bldttchen fein hacken.

Die Friihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden.
Gemiisemischung in eine Schiissel umfiillen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Gemiisemischung, gerostete Niisse, Semmelbrosel, Sojasof3e, Eier und
gehackte Krduter verriihren und mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Muskat
und Zimt wiirzen.

Eine Mini-Kastenkuchenform mit sechs Mulden diinn mit weicher Butter
ausfetten und mit Backpapier auslegen. Das Backpapier ebenfalls leicht
buttern.

Den Nussbratenteig gleichmafiig in den Férmchen verteilen, glattstreichen
und andriicken, um eine kompakte Masse zu erhalten.

Im vorgeheizten Backofen etwa 25 Minuten backen; dabei mit Backpapier
abdecken, falls die Nussbraten zu schnell braunen.

In der Zwischenzeit fiir die vegetarische Bratensof3e die Mdhre waschen und
in grobe Scheiben schneiden.
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e Den Knollensellerie waschen und in grobe Wiirfel schneiden.

e Den Lauch waschen und die weifRen und hellgriinen Teile in Scheiben
schneiden.

e Die Knoblauchzehe schédlen und andriicken.

e Die Zwiebel schdlen und achteln.

e Das Rapsdlin einem Topf erhitzen und das vorbereitete Gemiise darin von
allen Seiten gut anrdsten.

e Das Tomatenmark hinzufiigen und unter Riihren eine weitere Minute
rosten.

e Den Gemiisefond angieflen, den Majoran hinzufiigen, alles aufkochen und
abgedeckt 30 Minuten kdcheln lassen.

e Vegetarische Bratensof3e durch ein feines Sieb gieflen und den Siebinhalt
entsorgen.

o Fliissigkeit offen etwas einreduzieren lassen.

e Die Speisestdrke in etwas kaltem Wasser auflésen, schluckweise mit einem
Schneebesen unterriihren und aufkochen, bis die gewiinschte Bindung
erreicht ist.

e Vegetarische Bratensof3e mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer dunkler
Sojasofie wiirzen und warmhalten.

e Die Nussbraten aus dem Ofen nehmen, aus der Form lésen, mit der
Bratensofe auf Tellern anrichten und servieren.
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Orangensorbet und Créme brulée

Zum Abschluss des geselligen Abends wird’s sowohl fruchtig als auch siifi: Das
Orangensorbet ist herrlich erfrischend und die Créme briilée setzt dem Menii als
Klassiker aus der franzosischen Kiiche die Krone auf.

Rezept von Bjorn Freitag fiir 6 Portionen.
Orangensorbet
Zutaten fiir das Orangensorbet:

2 kg Orangen

1 Spritzer Zitronensaft

100 g Zucker

100 g Glukosesirup
Optional: 30 ml Orangenlikor

Zutaten fiir die marinierten Orangenfilets:

e 50g Zucker
e 50 g Wasser
e 2 Bio-Orangen

AufBerdem:

e 25 g gehackte Pistazien
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Zubereitung:

e Fiir das Orangensorbet die Orangen wenigstens vier Stunden vor der
Zubereitung in den Kiihlschrank legen.

e Orangen halbieren, auspressen und einen Liter Saft abmessen.

e Zucker, Glukosesirup und 100 ml Orangensaft in einem kleinen Topf unter
Riihren erwdarmen, bis sich beide Zuckersorten gelést haben.

e Zuckermischung, restlichen Orangensaft, Zitronensaft und, falls gewiinscht,
den Orangenlikor verriihren.

e Masse in eine Eismaschine fiillen und nach Packungsanweisung gefrieren
lassen.

e Ineine flache Vorratsdose fiillen und mindestens vier Stunden in den
Gefrierschrank stellen.

e Fiir die marinierten Orangenfilets Zucker und Wasser und Vanillemark
aufkochen, bis sich der Zucker gel6st hat. Sirup vom Herd nehmen, in eine
Schiissel giefen und lauwarm abkiihlen lassen.

e Wadhrenddessen eine der Orangen griindlich waschen, trocknen und einen
Teeloffel Orangenschale abreiben. Die abgeriebene Orangenschale in den
Sirup rithren.

e Die Orangen schdlen und filetieren. Die Orangenfilets zum gewdirzten Sirup
hinzufiigen und mindestens 30 Minuten ziehen lassen.

e Das Orangensorbet in Nocken auf Desserttellern mit jeweils einigen
Orangenfilets anrichten.

e Gehackte Pistazien liber die marinierten Orangenfilets streuen und
servieren.

Créme brulée

Zutaten fiir 6 Portionen:

e 2 Vanilleschoten

e 600 g Sahne

e 6 Eigelb Gr. M

e 85 g Zucker

e 1/8TL abgeriebene Orangenschale
e 1, TL abgeriebene Zitronenschale

AufBerdem:

e 60 g Demerara-Zucker
e Y, TL Fleur de Sel
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Zubereitung:

Fiir die Créme brulée den Backofen auf 120 °C vorheizen und Wasser
aufkochen.

Die Vanilleschoten langs aufschneiden und das Mark auskratzen.

Sahne, Eigelb, Vanillemark und Zucker mit dem Schneebesen verriihren, bis
sich der Zucker geldst hat und die Eiermischung heller wird.

Die Eiermischung durch ein feinmaschiges Sieb giefien, in sechs flache
ofenfeste Porzellanschdlchen abfiillen und in die Fettpfanne stellen.

So viel kochendes Wasser angief3en, dass die Schédlchen zur Halfte im
Wasser stehen.

Im unteren Drittel des Backofens backen, bis die Creme sich gesetzt hat,
aber noch leicht flexibel ist, etwa 55 Minuten.

Créme brulée aus dem Ofen sowie dem Wasserbad nehmen und vollstandig
erkalten lassen, etwa 90 Minuten.

Kurz vor dem Servieren Demerara-Zucker und Fleur de Sel mischen.

Jeweils einen Teeloffel Zuckermischung gleichmafig auf die Oberflache der
Créme brilée streuen und mit dem Flambierbrenner karamellisieren.

Den Vorgang nochmals wiederholen und die Créme brulée servieren.
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Stille Nacht

Dieser Drink macht nicht still, sondern gesellig: Gin, Portwein und Karamellsirup
verschmelzen mit den Aromen von Beeren, Apfel- und Zitronensaft. Bei der
alkoholfreien Version werden Gin und Portwein durch Orange bitter und
Cranberrynektar ersetzt. Gut gekiihlt und mit Ginger Ale aufgefiillt sind beide
Cocktails stimmige Begleiter des Weihnachtsabends.

Rezept von Nic Shanker.

Zutaten fiir einen Drink:

e 5clGin

e 1 Stange Zimt

e 1 Sternanis

e Schale einer Bio-Orange

e 4 Nelken

e 1 Prise gemahlener Kardamom
e 5 Himbeeren/Brombeeren
e 1,5 cl Portwein

e 2 cl Karamellsirup

e 3clfrischer Zitronensaft
e 3 clnaturtriiber Apfelsaft
e 3clGingerAle

e Ein Spritzer Absinth

e Minze

e Puderzucker

Verbraucher.wdr.de © WDR 2021 Seite 13 von 15



WOR J

FERNSEHEN

Zubereitung:

e 0,7 cl Gin fiir 24 Std. mit 1 Stange Zimt, 1 Sternanis, Schale einer Bio-
Orange, 4 Nelken und einer Prise gemahlenem Kardamom infusionieren.
Alle Zutaten, bis auf Ginger Ale und Absinth, in einem Shaker zerstampfen.
Eis dazugeben und kraftig shaken.

Anschlieend in ein Longdrink-Glas doppelt abseihen.

Frisches Eis dazugeben und mit Ginger Ale aufgief3en.

Mit Himbeer-/Brombeerspie, Minze und Puderzucker dekorieren.
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Prickelndes Potpourrie (Déja-vu)

Bartender Nic Shanker bereitet einen Aperitif zu, der auf einem orientalischen
Weindestillat basiert. Der Drink wird mit Tonic aufgegossen. Ganz schlicht —aber ein
Feuerwerk voller Aromen.

Rezept von Nic Shanker.
Zutaten fiir einen Drink:

5 cIDEJA vu

10 cl Tonic Water
Grapefruitscheibe
Rosmarinzweig

Zubereitung:

e DEJAvu (orientalischer Weinaperitif) in ein bauchiges Weinglas mit Eis
geben.

e Mit Tonic Water auffiillen.

e Kurz umriihren.

e Mit Rosmarin und Grapefruit dekorieren.
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