| Advents-Woche

| Die Kiichenschlacht — Adventliches Leibgericht am 27. November 2017 |
Ehemaligen Advents-Special mit Mario Kotaska

Fur das Kalbsragout mit
Champignons:

Kalbsfilet a 300 g

1 Zwiebel

1 Zitrone (Saft)

3 EL Mehl

150 ml WeilRwein

150 ml Kalbsfond

4 Gewirznelken

1 Muskatnuss

100 g braune Champignons
100 ml Sauerrahm

2 EL Sahne

3 Zweige glatte Petersilie

2 EL Butter

Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die GrieRkléschen:
250 ml Milch

100 g Griel3

3 Eier

50 g Bultter

2 Zweige glatte Petersilie
1 Prise Salz

Fur den Spitzkohlsalat:

1 kleiner Spitzkohl

1 rote Zwiebel

1 Apfel (Boskop)

3 EL Sonnenblumendl

3 EL Apfelessig

1 TL Kimmel

1 Prise Zucker

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Uschi Malzburg

y Kalbsragout mit Champignons, Grief3kléschen und

Spitzkohlsalat

Zutaten fir zwei Personen

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Butter in
einer Pfanne schmelzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Mit Mehl
bestauben und mit WeilRwein und Fond abldschen.

Zwiebel abziehen, halbieren und mit Nelken spicken. Zum Fleisch geben
und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Mit Salz, Pfeffer und etwas
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Champignons putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer weiteren
Pfanne mit Ol anbraten. Am Schluss unter das Fleisch geben.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Die Zwiebel aus
dem Ragout entfernen, Sauerrahm und Sahne unterriihren und mit
gehackter Petersilie bestreuen. Zitrone auspressen und den Saft dazu
geben.

Die Milch in einem Topf mit Butter und Salz aufkochen. Griel3 unter
stédndigem Rihren einrieseln lassen. Kraftig weiter rihren, bis ein Klof3
entsteht. Vom Herd nehmen, die Eier unterriihren und etwas ruhen lassen.
Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Anschliel3end
untermischen. Den Teig mit 2 Essl6ffeln abstechen und in siedendes
Salzwasser etwa 5-7 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Apfel abbrausen, trocken
tupfen und in diinne Stifte schneiden. Zwiebel und Apfel in Ol andiinsten
und mit Apfelessig abldschen. Kimmel, Salz und Pfeffer darunter mischen.
In der Zwischenzeit Spitzkohl abbrausen, trocken schleudern und in ganz
diinne Streifen schneiden, etwas mit den Handen kneten, Marinade
darunter mischen und nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Kalbsragout mit Champignons, GrieRkléschen und Spitzkohlsalat auf
Tellern anrichten und servieren.



Fir das Steinpilz-Risotto:

100 g Schweinehackfleisch

200 g Carnaroli Reis

1 Schalotte

2 Steinpilze

100 g Parmesan (Parmigiano Reggiano)
1 EL Mascarpone

1 L Kalbsfond

200 ml trockener Weil3wein

1 TL Ganze Fenchelsamen

1 TL geréucherte Paprika

4 EL Olivendl

5 EL Butter

Chili, aus der Miihle

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiar die Garnitur:
4 Zweige glatte Petersilie

Advents-Woche

Max Ziegler

Steinpilz-Risotto mit selbstgemachten Salsiccia-Ballchen

Zutaten fir zwei Personen

Die Schalotte abziehen, in feine Wrfel schneiden und in einem Topf mit
Olivendl glasig schwitzen. In einem weiteren Topf den Fond erhitzen. Reis
mit zu der Schalotte geben und mit anschwitzen. Mit Wein abléschen und
reduzieren. Unter standigem Riihren den Fond dazu giel3en.
Schweinehackfleisch mit Fenchelsamen, Chili und geraucherter Paprika
vermengen. Kleine Kiigelchen Formen und in einer Pfanne mit Olivendl
knusprig anbraten. Steinpilze putzen und kleinschneiden. In Ol der
Salsiccia-Ballchen die Steinpilze scharf anbraten. AnschlieRend zum
Risotto geben. Nach ca. 20 Minuten die Salsiccia-Béllchen ebenfalls
dazugeben. Parmesan reiben und unter das Risotto heben. Mit Butter,
Mascarpone, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Steinpilz-Risotto mit selbstgemachten Salsiccia-Ballchen auf Tellern
anrichten, Petersilie dariiberstreuen und servieren.




Fur die Fullung:

2 Kartoffeln (mehligkochend)

1 Zwiebel

20 ml Sahne

50 g Bultter

1 TL Rauchsalz

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Piroggen:

Y Ei

175 g Mehl

65 ml lauwarmes Wasser
100 g Speckwdrfel

100 g Créme fraiche

50 g Bultter

Salz, aus der Muhle

Fur den Salat:

300 g Feldsalat

3 EL Wildpreiselbeeren, aus dem Glas
3 Himbeeren

50 g cremigen Ziegenkase

20 g Pinienkerne

2 EL Balsamico-Essig-Creme

100 ml Olivendél

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Tanja Hoffmann

Russische Piroggen mit Feldsalat, Preiselbeeren und
Ziegenkase

' Zutaten fir zwei Personen

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Kartoffeln waschen, schalen und in Wirfel schneiden. In kochendem
Wasser gar werden lassen.

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anbraten.
Kartoffeln abgieRen, kurz abdampfen lassen und fein stampfen. Zwiebeln

hinzufiigen und mit Sahne verfeinern. Mit Rauchsalz und Pfeffer
abschmecken.

Das Ei trennen und die Halfte davon mit Mehl und Wasser vermengen.
Das Mehl dabei langsam hinzugeben. Etwas salzen und zu einem glatten
Teig verarbeiten. Diesen ca. 10 Minuten gehen lassen. Teig dinn
ausrollen und mit einem breiten Glas ausstechen. Auf jeden Teigfladen
einen TL der Fillung geben, zusammenklappen und am Rand zusammen
dricken.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die rohen Piroggen vorsichtig in das
leicht sprudelnde Salzwasser geben und ca. 5 Minuten kochen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Speckwiirfel darin anbraten.

Piroggen leicht abtropfen lassen und zum Schluss in der Speck-Butter
anbraten. Mit Creme fraiche abschmecken.

Den Feldsalat abbrausen, trocken schleudern und die Wurzeln entfernen.
Pinienkerne in einer Pfanne leicht anrésten und abkiihlen lassen.

Fir das Dressing Balsamico mit Olivendl und Preiselbeeren mischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ziegenkase wirfeln und auf den Salat drapieren. Dressing Giber dem Salat
verteilen. Himbeeren als Garnitur danebenlegen.

Russische Piroggen mit Feldsalat, Preiselbeeren und Ziegenkase auf
Tellern anrichten und servieren.




Fir das Rinderfilet:

2 Rinderfilets 2 200 g

2 Zehen Knoblauch

2 TL Orangenmarmelade
2 Zweige Rosmarin

1 EL Butterschmalz

3 Msp. Lebkuchengewiirz
1 EL Rosa Pfeffer

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Sauce:

2 rote Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch
200 ml Rinderfond
100 ml Holundersaft
100 ml Birnensaft

1 Zimtstange

8 ganze Nelken

2 Zweige Rosmarin
1 EL Honig

2 EL rosa Pfeffer

2 EL kalte Butter

Fur die Rosenkohl-Maronen:
10-15 Rosenkohl-Réschen

10 Maronen (geschélt & vorgekocht)
1 EL Orangenmarmelade

2 EL Butter

2 Msp. Ingwerpulver

2 Msp Cayenne-Pfeffer

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Fir die Rosmarinkartoffeln:

7 kleine, festkochende Kartoffeln
3 Zehen Knoblauch

3 Zweige Rosmarin

2 EL Butter

50 g Parmesan

100 ml Olivendl

2 TL grobes Meersalz

1 EL rosa Pfeffer
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Nikolaus Hdller

Rinderfilet mit Holundersauce, Rosenkohl- Maronen-

| Pfanne und Rosmarin-Kartoffeln

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Eine Grillpfanne heil3 werden
lassen und Butterschmalz darin schmelzen.

Filet beidseitig salzen, mit Pfeffer und leicht mit Zucker bestreuen.
Knoblauch abziehen und halbieren. Das Filet ca. eine Minute von beiden
Seiten scharf anbraten, dann Rosmarin und Knoblauch dazugeben.

Aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Orangenmarmelade und Lebkuchengewiirz vermengen und auf das Filet
streichen. Fir ca. 10 Minuten mit Knoblauch und Rosmarin in den Ofen
geben.

Fond, Holundersaft und Birnensaft in einen Topf geben und aufkochen
lassen. Knoblauch abziehen. Zimtstange, Nelke, Pfeffer, Rosmarin,
Knoblauchzehe und Honig dazugeben und verrihren. Zwiebeln abziehen,
vierteln und ebenfalls dazugeben. Ca. 20 Minuten einkochen lassen.

Am Ende mit kalter Butter binden und durch ein Sieb passieren.

Rosenkohl putzen, braune Blatter entfernen und den Strunk kreuzweise
einschneiden. Einen Topf mit gesalzenem und gezuckertem Wasser
aufstellen und den Kohl fur ca. 10 Minuten bedeckt kochen lassen.
Maronen grob hacken. Rosenkohl abgie3en und mit kaltem Wasser
abschrecken. Maronen in einer Pfanne mit Butter anbraten.

Rosenkohl, Ingwerpulver, Cayenne-Pfeffer und Orangenmarmelade
dazugeben. Mit Salz abschmecken.

Kartoffeln waschen, halbieren und auf der Hautseite facherartig einritzen.
Auf ein Backblech mit der flachen Seite nach unten legen. Olivendél
dartibergeben und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Knoblauch abziehen
und halbieren. Rosmarinzweige und Knoblauchzehen dariber verteilen.
Ca. 25 Minuten im Ofen garen.

Zwischendurch wenden und Butter dartiber geben.

Parmesan reiben und Uber die Kartoffeln streuen. Ca. 5 Minuten backen
lassen.

Rinderfilet mit Holundersauce, Rosenkohl- Maronen-Pfanne und
Rosmarin-Kartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.




Fir das Schweinefilet im Blatterteig:
300 g Schweinefilet

1 Rolle Blatterteig

50 g Scheiben Bacon

1 Ei (Eigelb)

30 ml Sahne

50 g Frischkase

1 TL Dijonsenf

1 Zweig Thymian

Neutrales Ol, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Bratapfelsauce:

1 Apfel (Pink Lady)

1 EL Butter

1 EL Ahornsirup (Tomahawk)
1 EL Honig

4 Nelken

1 Sternanis

1TL Zimt

1 TL Speisestéarke

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Babymohren:

200 g Babymoéhren (mit Griin)
2 EL Butter

Vanille, aus der Miihle

Salz, aus der Mihle
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Catharina Appelhagen

Schweinefilet im Blatterteig mit Bratapfelsauce und

- Babymohren

Zutaten fir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Schweinefilet waschen, trocken tupfen, gegebenenfalls Silberhaut
entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und fest in den Bacon einwickeln.

In einer Pfanne mit wenig Ol von allen Seiten scharf anbraten. Das Ei
trennen und das Eigelb mit der Sahne verquirlen. Thymian abbrausen,
trocken wedeln und die Bléatter abzupfen. Den Frischkése mit dem
Dijonsenf und den Thymian-Blatter mischen.

Den Blatterteig ausrollen und zunachst mit der Eigelbmischung, dann mit
der Frischkédsemasse bestreichen.

Das angebratene Schweinefilet in den Blatterteig rollen, die Seiten
andrtcken. Fir ca. 20 Minuten auf mittlerer Schiene in den vorgeheizten
Ofen geben.

Den Apfel waschen, entkernen und in ca. 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. In
einem kleinen Topf die Butter erhitzen und darin die Wurfel ca. 2-3 Minuten
anbraten.

Eine Prise Salz und Pfeffer zugeben. Sirup, Honig, Nelken, Sternanis und
Zimt zugeben. Karamellisieren lassen und mit etwas Wasser abléschen.
Vom Herd nehmen. Speisestérke mit etwas kaltem Wasser anrihren.
Nelken und Sternanis aus der Sauce herausholen. Speisestérke einrihren.
Kurz aufkochen lassen.

Die Mohren in einem Topf mit reichlich Salzwasser fur ca. 8-10 Minuten
leicht bissfest garen. In Eiswasser abschrecken.

Kurz vor dem Anrichten Butter in einer Pfanne zerlassen, Vanille
hinzugeben und die Méhren ca. 2-3 Minuten darin schwenken.

Schweinefilet im Blétterteig mit Bratapfelsauce und Babymdohren auf
Tellern anrichten und servieren.




Fir das Schnitzel:

2 Kalbschnitzel a 180 g

2 Brezel vom Vortag

2 EL siBer Senf

2 EL Sahne-Meerrettich

2 Eier

150 g Butterschmalz

1 TL Muskatgewiirz

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Salzkartoffeln:
8 festkochende Kartoffeln
100 ml Milch

3 Zweige glatte Petersilie
Salz, aus der Mihle

Fir das Meerrettich-Gemiise
100 g frischen Meerrettich

80 g Semmelbroésel

250 ml Fleischfond

200 g Schlagsahne

2 Eier (Eigelb)

150 ml Weil3wein

50 g Bultter

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Garnitur:
50 g eingemachte Preiselbeeren

Didi Hain
Schnitzel mit Salzkartoffeln und Meerrettich-Sauce

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen. Die Schnitzel leicht plattieren. Mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Seite der Schnitzel mit Senf und die
andere mit Meerrettich bestreichen. Brezel in Wirfel schneiden und im
Mixer zerkleinern. Die Eier trennen und das Eigelb in eine Schiissel fullen.
Schnitzel im Eigelb und Brezel-Bréseln wenden und im heil3en
Butterschmalz goldbraun ausbacken. Die Schnitzel in eine Ofenfeste Form
legen und im Backofen ca. 15 Minuten Gberbacken.

Die Kartoffeln abbrausen, trocken tupfen, schalen und halbieren. Wasser,
Salz und Milch in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln darin gar kochen. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Kartoffeln abgieRen, ausdampfen lassen und mit Petersilie
bestreuen.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Semmelbrdsel dazugeben und
goldbraun anrésten. Fleischfond und Sahne eingiel3en. So lange kécheln
lassen bis die Sauce cremig dick ist. Standig rihren. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und warm halten. Meerrettich abbrausen, trocken tupfen und
reiben. Zu der Sauce geben und vom Herd nehmen. Ei trennen und die
Eigelbe verquirlen und in das Meerrettichgemuse riihren. Mit etwas
WeilRwein abschmecken.

Schnitzel mit Salzkartoffeln und Meerrettich-Sauce auf Tellern anrichten,
die Preiselbeeren daneben drapieren und servieren.




