Rezept des Monats Dezember 2009

Ein Festmenii sollte eine harmonische Speisefolge sein. Grundsitzlich galt frither eine
Fleischboullion, ein Braten mit Beilage, Salat und Dessert. Durch die Vielfalt an Zutaten und
die Einfliisse von Gewiirzen und Kochmethoden aus der ganzen Welt, kann ein Menii aus
super zubereiteten und schmackhaften Einzelgerichten durchaus ein Reinfall werden, wenn
ein paar einfache Grundregeln nicht beachtet werden

Das perfekte Festmenii

ist dann perfekt, wenn folgende Grundregeln beachtet werden:

Suppe als ersten Gang vor Salat

Leichte und elegante Gerichte vor schweren und deftigen Speisen

Fisch wird immer vor Fleisch serviert

Bei mehreren Fleischgingen kommt immer das helle Fleisch vor dem dunklen, z. B.

Gefliigel vor Lamm, Kalb vor Rind und Wild immer am Schluss

e Nie dhnliche Saucen in einem Menii anbieten. Auch nicht dieselben Grundprodukte
und keine Beilage wiederholen — also keinen Kiirbis in der Suppe und im Gemiise.
Ausnahme bei Themenmeniis: Kiirbis von Suppe bis Dessert.

¢ Alle Speisen sollten im Kontrast zueinander stehen — der erste Gang sahnig-sanft, der
zweite etwas sduerlich, der dritte wiirzig-gemiisig

¢ Die Speisen sollten sich auf gleichem Niveau bewegen — entweder alles aus Fertigpro-
dukten oder alles selbst kreiert und zubereitet.

e Rustikale und feine Speisen passen selten zusammen, z. B. Hausmacher Wurst und
Scampi.

Wir haben fiir unser perfeKtes Weihnachtsmenii ein ,Vier-Gdange-Menii“ zusammenge-
stellt, wie es heute bei einem Festmahl iiblich ist. Voraus gehen ein alkoholischer und
nicht alkoholischer Aperitif und eine ,Amuse Bouche", einem appetitanregenden, Kleinen,
mundgerechten Hdippchen, das zumeist vor der Suppe im Rahmen eines Menus serviert
wird.

® Viva Passoa” ein alkoholischer Cocktail
® ,Winter Caipirinha“ — alKoholfrei!

® ,Push up” - alkoholfrei!

® Erbsenmousse auf PumpernicKel

® Topinambur-Suppe mit Zimt und gefiillter
Forellenroulade



® Feldsalat mit Himbeer-Dressing
® Seeteufel mit KardamonKruste

® Topinambur-Piiree

® Tin gutes Menii richtet sich immer nach der Jahreszeit und dem Angebot des Mark-
tes und nach der Saison. Erdbeeren im Juni sind optimal, Spargel an Weihnachten

eher ungeeignet.

® ANudeln haben im Norden den Hauch anspruchsvoller siidlicher Lebensart, wihrend
Fisch bei vielen Siiddeutschen oft noch abgeleint wird.

Viva Passoa

Ein alkoholischer Cocktail

Zutaten:

Fiir 1 Glas

1 ¢l Passo-Likér
Vs Limette
Crushed Ice
trocknen Prosecco

Zubereitung:
Limette in kleine Stlicke schneiden. Mit Passoalikdr in ein Sektglas geben. Etwas crushed Ice dazu
und mit Prosecco auffiillen. Mit einer Limettenscheibe garnieren

Winter Caipirinha

Ein alkoholfreier CocKktail

Zutaten:

Fiir 1 Glas

1 cl Orangensirup
2 cl Zimtsirup

2 cl Lime Juice

2 cl brauner Zucker
Crushed Ice

Zubereitung:

Far den Cocktail die Limetten und Orangen mit heiBem Wasser abwaschen. Pro Glas eine halbe Li-
mette und eine halbe Orange vierteln und mit dem braunen Zucker in einem Caipiriniha-Glas mit Hilfe
eines StéBels gut zerdriicken.

AnschlieBend das Glas mit crushed Ice fiillen und die restlichen, fllissigen Zutaten darlber gieBen. Mit
dem StéBel den Drink noch etwas verriihren.

Zur Dekoration eine Limettenscheibe an den Glasrand stecken und mit einem Strohhalm servieren.

Push up



Ein alkoholfreier CocKktail

Zutaten:

Fiir 1 Glas

3 dash Zitronensaft
7cl Pfirsichsaft

7 cl Ananassaft

6 cl Red Bull
Crushed Ice

Zubereitung:

Pfirsich-, sowie Ananassaft mit der Zitrone in einem Longdrinkglas mit Hilfe eines Barléffels verrihren.
AnschlieBend etwas crushed Ice zugeben und mit Red Bull auffllen.

Zur Dekoration ein Ananasstiick mit einer Cocktailkirsche am Glasrand platzieren und mit einem
Trinkhalm servieren

Anmerkung:
In der Cocktailsprache gibt es eigenwillige Abkirzungen und Bezeichnungen. Hier die wichtigsten:
cl Zentiliter 1 cl =0,01 Liter
ml Milliliter 1 ml =0,001 Liter
Schuss 1 Schuss =1 cl

Dash 1 Spritzer 1 Dash = 0,001 Liter

Bl Barloffel 1 Bl =0,25 cl

Tl Teeloffel 1 Teelbffel = 2 Barlbffel
El Essloffel 1 Essloffel = 1,5 cl
Messglas 1 Messglas = 2 cl

GetrinKe vollenden ein harmonisches Menii

e Werden Speisen mit Wein abgeschmeckt, dann auch den Wein verwenden, der anschlieBend
zum Meni serviert wird.

e Entscheidend ist die Temperatur der Weine. WeiBwein je nach Qualitat von 8 — 13 °C. Rot-
weine von 14 bis maximal 19 °C. Also keine Zimmertemperatur! Sekt 6 — 8 °C und Roter Sekt
ca. 2 °C warmer.

e WeiBwein zu Fisch und hellem Fleisch, Rotwein zu den kraftigen und herzhaften Gerichten.
Das ist die Faustregel. Aber mittlerweile sollte man auch den Wiinschen des Gastes folgen
und die Weinvorlieben berilcksichtigen.

e Antialkoholische Getranke sind ein absolutes Muss. Wasser Medium und Still sind vorteilhaf-
ter als Spritzig.




Amuse gueule

JMaulfreude” so derb Klingt ,Amuse Gueule“ins Deutsche iibersetzt. Dabei handelt es sich
um Kleine mundgerechte und appetitanregende Hippchen, die meistens vor der Vorspeise
gereicht werden. In den deutschsprachigen Restaurants wird ,Amuse gueule“ durch ,Gruf

aus der Kiiche “ ersetzt

.Erbsen-Mousse auf Pumpernickel”

Zutaten

fiir 8 Personen:

6 Blatt weiBe Gelatine

300 ml Gemusefond

400 TK-Erbsen

150 g Quark

300 g Bundméhren

Salz, Pfeffer,

frische Krauter (Dill, Schnittlauch, Petersilie)
1 Bund Kerbel

300 ml Schlagsahne

1 -2 Tl Zitronensaft

75 g Pumpernickeltaler

Dill und Tomatenstreifen zum Garnieren
Creme de Balsamico zum Garnieren

Zubereitung:

e Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gemisefond aufkochen, Erbsen zugeben 2 Min. ko-
chen lassen und fein plrieren und eventuell durch ein Sieb streichen. Gelatine ausdriicken
und im heiBen Puree auflésen. Quark unterriihren und in Eiswasser schnell abkiihlen, damit
das Erbsenplree seine grine Farbe behalt.

e 150 g Mdhren schélen, fein wirfeln und in kochendem Salzwasser 2 Min blanchieren. Ein
Eiswasser abkihlen. Vom Kerbel die Blatter abzupfen und fein hacken.

e 225 ml Sahne steif schlagen. Sobald die Erbsencreme fest wird, Sahne, Méhrenwdrfel und
Kerbel unterheben, kalt stellen.

e Das Mousse mit einem mit kaltem Wasser ausgespulten Eisportionierer formen und auf die
Pumpernickeltaler setzen. Mit Kerbel und Méhrenzesten garnieren.

Feldsalat mit Himbeerdressing

Zutaten

flir 4 Personen

200 g Feldsalat

150 g rote Beete

2 Bund Schnittlauch
2 El Walnusskerne
einige Himbeeren

2 El Croutons

fiir das Dressing
2 El Himbeeressig
2 El Weinessig



Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zucker oder Honig nach Geschmack
1 Msp Senf

4 El natives Rapsdl

Zubereitung:
e Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Rote Beete (vorgekocht) in sehr Dinne
Scheiben hobeln. Schnittlauch in feine Rélichen schneidern. Walniisse grob hacken.
Rote Beete und Feldsalat vermischen, mit Himbeeren und Nissen auf einem Teller anrichten.
Dressing in einem Schiittelbecher gut vermischen und lber den Salat traufeln. Mit Croutons
und pochierten Wachteleiern garnieren.

Wissenswertes iiber Topinambur:

Topinambur gehort zur Gattung der Sonnenblumen und ist die Kulturpflanze der Indianer
in Mittel- und NordameriKa. Sie ist in der Konsistenz am ehesten eine Kartoffel und im
Geschmack mit der ArtischocKe vergleichbar. Gerade bei DiabetiKern ist die Knolle beliebt,
weis sie statt StarkKe den MehrfachzucKer Inulin (nicht Insulin) enthilt. Dieser Mehrfach-
zucker muss nicht erst mit Hilfe von Insulin verarbeitet werden. Perfekt fiir DiabetiKer.

Topinambur-Suppe mit Zimt

Einmal geschilt und geschnitten verfirben sich TopinamburKnollen nach wenigen Minuten
braunlich. Deshalb sofort weiterverarbeiten. Die Verfarbung Kann dhnlich wie beim Apfel
mit Marinade oder etwas Zitronensaft gestoppt werde.

Zutaten

fiir 4 Personen
800 g Topinambur
2 Zwiebeln

200 ml Sahne
400 g Briihe

Zubereitung:

e Topinambur mit einer Blrste im Wasser gut abbursten. Zwiebeln schalen und fein wirfeln.
Topinambur in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln in heiBem Ol kurz glasig diinsten,
Topinamburwarfel kurz mit durchschwenken: Mit Brihe angieBen und weich kochen.

e Mit einem Zauberstab plrieren. Sahne zugeben und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zimt
abschmecken.

e Vor dem Servieren erneut aufmixen. In tiefen, vorgewarmten Tellern anrichten. Mit etwas Zimt

bestreuen
Gefullte Forellenroulade

Zutaten:

Fiir 6 Personen

6 Forellenfilets

3 El Sahne

einige frische Spinat- oder Salatblatter
1 Zitrone

1 - 2 El Wasabi-Paste

Salz und Pfeffer aus der Muhle



Zubereitung:

e Forellenfilet unter Klarsichtfolie plattieren und in rechteckige Stlicke schneiden. Aus den
eisgekuhlten Abschnitten (ca. 120 g) und der gefrorenen Sahne im Mixer eine Farce erstellen
und diese mit Wasabi-Paste, Salz und Pfeffer wirzen.

e Die plattierten Fischfilets damit bestreichen. Spinat- oder Salatblatter kurz blanchieren,
abschrecken und trockentupfen. Auf die Fischfilets legen und vorsichtig zu einer Roulade
aufrollen. In Klarsichtfolie einwickeln.

e Die Rouladen 5 — 8 Min in einem Sud aus Wasser, Zitronensaft und Salz vorsichtig
hineingeben und zugedeckt pochieren. Die Roulade schag aufschneiden und in die heiB3e
Suppe setzen. Mit frischem Dill oder Schnittlauch garnieren

Tipp:
e  Gut verpackt erhalt der Kuchen noch mehr Aromna und halt sich bis zu zwei Wochen frisch.

e Fur die Dekoration eine Schablone aus Pappe mit einem selbst gewahltem Motiv (Stern,
Tannenbaum etc.) herstellen, auf den Kuchen legen und mit Puderzucker bestreuen.
Vorsichtig abnehmen und servieren.

Seeteufel mit Kardamomkruste

Zutaten:

Fir 6 Personen

Far die Kardamombutter:

20 g gemahlene Haseln(isse
70 g weiche Butter

10 Kardamomkapseln

4 Stiele glatte Petersilie

15 g Semmelbrosel

1 Eigelb

Salz

Far den Fisch

12 Seeteufel-Medaillons ( 60 — 80 g)
2 El Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Frisches Koriandergriin

Zubereitung:

e Fir die Kardamombutter die Haselniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett goldbraun
résten. Butter 4 — 5 Min. weiBlich aufschlagen. Kardamomkapseln aufbrechen, die Samen in
einem Morser fein zermahlen. Petersilienblatter fein schneiden alles mit Semmelbrdsel und
Eigelb unter die Butter heben, salzen und zwischen Klarsichtfolie 2 — 3 mm dunn ausrollen
und kalt stellen.

e Seeteufel-Medaillons leicht plattieren und mit Salz wiirzen. Rapsdl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, Medaillonns darin auf jeder Seite 2 — 3 Min braten, auf ein Blech legen und
mit Kardamombutter blegen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill ca. 1 — 2 Min goldbraun
Uberbacken.

e Zum Anrichten Topinambur-Piree und glasierte Méhren auf vorgewarmten Tellern anrichten,
mit Koriandergriin besteuen und mit der Fischsauce sofort servieren.

Topinambur-Puree

Heute gibt es Topinambur in vielen verschieden Sorten. Die Schalenfarbe reicht von rotlich-
braun bis weiflich-gelb. Sorten mit heller Schale haben einen feineren Geschmack,
Entezeit ist der Dezember, da die Knollen frosthart sind.

Zutaten
flir 4 Personen
800 g Topinambur



Salz

40 g Butter

ca. 100 ml heiBe Milch
Muskat

2 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:
e Topinambur mit einer Burste im Wasser gut abbulrsten. Mit der Schale in Salzwasser 30 — 35
Min. weich kochen.
e AbgieBen, abtropfen und ausdampfen lassen. Noch warm schéalen. Butter und Milch in einem
Topf zerlassen, Topinambur und Muskat zugeben und mit einem Schneidestab fein pirieren.
e Petersilie fein hacken und unter das fertige PlUree heben.

Hinweis:
e Topinambur-Plree hat eine leicht grauliche Farbe. Die farbliche Optik kann durch farbige
Gemise verbessert werden. Z. B gekochte Rote Beete mitplrieren. Gekochte Méhrenstiicke
unterheben oder frische Krauter (Petersilie, Kerbel, Koriander) kleingehackt untermischen.

Glasierte Mihren
Einfacher geht es nicht!

Zutaten

Fiir 4 Portionen:

500 g Méhren

40 g Butter

1 El Zucker

1 Tl Korianderkoérner

Salz, Pfeffer

Frisches Koriandergriin, ersatzweise frische Petersilie

Zubereitung:

e Mobhren waschen schélen. Je nach Belieben in Stifte, Wiirfel oder Scheiben schneiden.

e Butter in einem Topf zerlassen, Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Méhren zugeben
und kréftig durchriihren. Hitze zuricknehmen und den Topf mit einem gut sitzenden Deckel
verschlieBen. Die Mdhren bei geringer Hitze im eigenen Saft 5 Min schmoren lassen.

e Danach Deckel abnehmen, mit Salz, Pfeffer und fein gemérserten Koriander abschmecken.
Bei starker Hitze und stéandigem Ruhren die Mdhren solange kochen, bis die Flissigkeit
verdampft ist.

e Nochmals abschmecken. Mit frischem Koriandergriin servieren.

Feine Fischsauce

Zutaten

fiir 12 Personen

180g Knollensellerie

180 g Fenchel

80 g Lauch

Fischabschnitte vom WeiBfisch (Zander, Seeteufel, Heilbutt)
1 Lorbeerblatt

200 ml Noilly Pratt

glatte Petersilie



etwas Estragon, Salz,
1 Tl helle Senfkérner
300 ml Sahne

Zubereitung:

e Sellerie und Fenchel, schalen und klein schneiden. Lauch putzen, nur den weiBen Teil I1&ngs
halbieren und klein schneiden. Fischabschnitte klein hacken und mit Gemuise, Wermut, den
Krautern und einem halben Liter kaltem Wasser kurz aufkochen und 30 Min. schach sieden
lassen.

e Fond durch ein mit einem Mulltuch ausgelegten Sieb in einen zweiten Topf gieBen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

e Mit der Sahne aufkochen und um die Halfte reduzieren. Kurz vor dem Servieren nochmals
erhitzen und mit dem Zauberstab aufmixen.

Zitrus-Joghurt-Trifle

Ein Trifle ist eine englische Siifispeise die aus mehreren Schichten, z. B. Obst, Creme und
Biskuit besteht.

Zutaten

fiir 4 Personen

3 Blatt weiBe Gelatine

3 groBe, unbehandelte Orangen

125 ml Prosecco (ersatzweise Gingerale oder Orangenlimo)
30 g Puderzucker

6 Loffelbiskuite

60 ml Orangenlikdr (ersatzweise frisch gepresster Orangensaft)
20 g Butter

20 g Zucker

40 g ungezuckertes Getreide-Nuss-Musli

100 ml Sahne

2 P Bourbon-Vanille-Zucker

200 ml Vollmilchjoghurt

1 Zweig frische Minze

Zubereitung:

e Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangen gut schélen und die Fruchtfilets mit einem
scharfen Messer heraustrennen. Auf vier Dessertglaser verteilen. Prosecco mit Puderzucker
vermischen. Gelatine ausdricken und in einem kleinen Topf lauwarm auflésen. Prosecco un-
terrihren. Wenig rihren, damit die Kohlensaure nicht entweicht. Mischung Uber die Orangenfi-
lets verteilen und im Kihlschrank mindestens eine Stunde kuhl stellen.

e Butter und Zucker in eine Pfanne (ohne Beschichtung) geben, schmelzen lassen. Misli
zugeben und goldbraun karamellisieren. Auf ein Backpapier streichen und auskihlen lassen.

o Loffelbiskuit in kleine Stiicke brechen, auf dem Gelee verteilen und gleichméaBig mit Orangen-
likdr betraufeln.

e Sahne mit Vanillezucker mischen und steif schlagen. Mit Joghurt mischen. Minze fein schnei-
den und unterheben. Minzejoghurt auf die vier Glaser verteilen mit Msli-Krokant und einem
Minzeblatt garnieren und sofort servieren.



Die UZ Liilsfeld wiinscht Ihnen ein ge-
segnetes Weihnachtsfest, Zeit fur
sich, Ihre Familie und Freunde.

Und hoffentlich besuchen Sie uns dann
auch alle bei der groflen 100-Jahr-
Feier am 16. Mai 2010 am Tag der of-
fenen Tur in Lulsfeld



