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» Weihnachtliche Leibgerichte Nelson Muller

Weihnachtliches Leibgericht: ,Entenbrust mit Herzoginkartoffeln und
fruchtigem Chicorée-Gemiuse” von Enrico Rohde

Zutaten fur zwei Personen

Fir die Entenbrust:
2 Entenbriste a 300 g
1 rote Chili
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir das Chicorée-Gemiise:
Chicorée
Orange
Granatapfel
rote Zwiebel
rote Chili
EL Orangenmarmelade
Salz, aus der Muihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

NRRERPREN

Fur die Herzoginkartoffeln:

250 ¢ mehlige kochende Kartoffeln
30g Butter
2 Eier
1 Prise Muskat
Zucker

Salz, aus der Mihle
Zubereitung
Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haut der Entenbrust von beiden Seiten salzen und die Fettseite leicht rautenférmig
einschneiden. In eine kalte beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze ca. 9 Minuten
auslassen. Die Chilischote im Ganzen lassen und in der Pfanne mitbraten. Die Fleischseite
mit Salz und Pfeffer wirzen. Wenn das Fett der Entenbrust knusprig ist, das Fleisch wenden
und die Fleischseite ebenfalls scharf anbraten.

Fir die Herzoginkartoffeln die Kartoffeln schalen und in Salzwasser ca. 20 Minuten gar
kochen. Dann abgielR3en, etwas ausdampfen lassen, durch die Kartoffelpresse driicken und
kurz abkihlen lassen. Das Ei trennen und die Butter sowie das Eigelb unter die lauwarme
Kartoffelmasse mengen, mit Salz und Pfeffer wirzen.



Alles in den Spritzbeutel fillen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech Rosetten
drucken. Ei trennen, das Eigelb mit etwas Wasser mischen und jede Kartoffelrosette damit

einpinseln. Im Ofen etwa 10 Minuten backen, bis die Herzoginkartoffeln goldgelb geworden
sind.

Entenbrust aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und etwas ruhen lassen. Fur das
Gemuse die Chicorées putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Dann quer in 3 cm breite
Streifen schneiden. Orangen schélen und die Fruchtfilets aus den Zwischenhauten losen.
Granatapfelkerne aus dem Granatapfel 16sen. Zwiebeln schélen und in feine Streifen
schneiden. Pfefferschoten entkernen, fein hacken und dazugeben.

Das Fett aus der Pfanne giel3en, dann Zwiebeln und Chicorée hineingeben und bei starker
Hitze etwa eine halbe Minute anbraten. Chilischoten, Orangenfilets und Orangenmarmelade
dazugeben und eine Minute kdcheln. Granatapfelkerne untermischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Entenbrust in Tranchen aufschneiden und mit den Herzoginkartoffeln und dem Chicorée-
Gemduse auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Rehricken mit Orangen-Gewirzsauce
und Feigen-Polenta“ von Jutta Zacher

Zutaten fur zwei Personen

Fiur den Rehrlicken:

2 ausgeloste Rehriicken a 150 g

1EL Sesamol
Quatre Epices, zum Abschmecken
Meersalz, zum Bestreuen
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Orangen-Gewirzsauce:

1 Orange

1 Schalotte

6 Korianderkdrner

6 weille Pfefferkdrner
4 Wacholderbeeren
2 Kardamomkapseln
2 Sternanis

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Thymian
1EL Sesamol

60 ml roter Portwein

60 ml trockener Rotwein
60 ml Orangensatft

50 ml Holundersaft

200 ml Wildfond

Fir die Feigen-Polenta:

80 ¢ Polentagriel

3 Feigen

100 mi Sahne

2 EL Sesamol

60 ml Cassis

2TL gemahlener Kurkuma

Meersalz, zum Abschmecken
Zubereitung

Den Ofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80 Grad Umluft
vorheizen.

Schalotte abziehen und wirfeln. Gemeinsam mit Koriander- und Pfefferkdrnern,
Wacholderbeeren, Kardamomkapseln, Sternanis, Lorbeerblattern, Thymian und einem
Essloffel Sesamdl in einer hohen Pfanne anschwitzen. Portwein, Rotwein, Orangensaft und
Holundersaft zugeben und stark reduzieren.

Fur die Feigen-Polenta Sahne, Salz, Kurkuma und zwei EL Sesamdl mit 200 ml Wasser
aufkochen.



Eine Feige halbieren und in etwas Sesamdl in einer Pfanne von beiden Seiten anbraten. Mit
50 ml Cassis abloschen. Polenta in die kochende Flissigkeit geben und aufkochen lassen.
In die Servierringe verteilen und die angebratenen Feigenhalften hineindriicken, in eine
Pfanne setzen und zudecken.

Wenn der Gewiirzsud einreduziert ist, den Wildfond zugeben und wieder reduzieren.

Orangenzesten reiBen und bei Seite stellen. Orange filetieren und Saft auffangen.
Orangenfilets auf dem Teller anrichten und im Ofen bei 80 Grad kurz erwarmen.

Rehriicken rundum salzen und mit Quatre-épices und Pfeffer wirzen. In einer Pfanne mit
1 EL Sesamdl anbraten.

2 Feigen kreuzweise einschneiden, in eine Auflaufform setzen und mit Cassis und mit einem
Essloffel Sesamdl betraufeln. Fiur 5 Minuten in den Ofen geben und danach ruhen lassen.

Den Rehriicken fur 2 Minuten in den Ofen geben und danach ruhen lassen.

Den Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Saft der Orange in die Saucenreduktion geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Polenta in den Ringen in der heiRen Pfanne anbraten.

Den Rehriicken tranchieren, mit Orangenzesten bestreuen und mit Orangen-Gewirzsauce
und Feigen-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Hirschricken mit Spekulatiuskruste,
Birnenwdirfeln und aramaischem Couscous-Reis” von Petrus Basar

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Hirschriicken:

1 Hirschkalbsriicken a 250 g
7549 weiche Butter

50 ml weilder Portwein

1TL Speisestéarke

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Spekulatiuskruste:
50¢g Gewdrzspekulatius
125¢g weiche Butter
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den aramaischen Couscous Reis:

100 g Couscous
100 g Glasnudeln
100 g Butter

Fur die Birnenwdirfel:

2 harte Birnen
1EL brauner Zucker
1EL Birnengeist
150 ml Orangensaft

1 Stange Zimt

1 Stick Sternanis

2 Gewilrznelken

Zubereitung
Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fir den Hirschriicken die Butter in einer Pfanne erhitzen. Hirschriicken waschen und trocken
tupfen. Fleisch in der Butter von allen Seiten anbraten und 10 Minuten in den Ofen geben.

Fur die Spekulatiuskruste die Spekulatiuskekse zerbrdseln und mit der Butter vermengen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse auf Frischhaltefolie ausbreiten, flach
ausrollen und im Tiefkihler anfrieren lassen.

Fur den Couscousreis die Butter in einem Topf schmelzen und Couscous und Glasnudeln
darin 3 Minuten anbraten. Mit 300 ml Wasser aufgieBen und den Reis bei mittlerer Hitze
15 Minuten garen.

Far die Birnenwdrfel die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und wiurfeln.
Braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Mit Birnengeist und Orangensaft abloschen.



Sternanis, Zimtstange und Nelken hinzufiigen. Die Birnenwdrfel 10 Minuten darin kdcheln
und aus dem Fond nehmen.

Den einreduzierten Fond mit Portwein abschmecken, mit Speisestarke binden und durch ein
Sieb passieren. Die Spekulatiuskruste auf den Hirschricken legen und im hochgedrehten
Ofen bei 180 Grad Oberhitze kross werden lassen. Fleisch aufschneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Birnenwdurfel auf einem Teller in einer Reihe aufsetzen und mit den Hirschriicken-Tranchen,
dem aramaischen Couscous Reis und dem Jus auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht:
Maronenpuree und Rotkohl-Salat* von Anna Peinze

Zutaten fur zwei Personen

FiUr den Zander:

2
2 Zweige
1EL

Zanderfilets mit Haut & 100 g
Thymian

Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur den Anis-Schaum:

2 Stlick
100 mi
50 ml
50 ml
100 mi

Sternanis
Geflugelfond
WeilRwein
Anisschnaps
Milch

Fir das Maronen-Piree:

2

100 g
2 EL
300 mi
50 ml

mehligkochende Kartoffeln

gar gekochte Maronen
Pekanniisse

Milch

Sahne

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Rotkohl-Salat:

Ya
2
1TL
3EL
2 EL

Rotkohl

Feigen

Johannisbeermarmelade
Kirsch-Vanille-Essig

Pflanzenol

Salz, aus der Muihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Garnitur:

5 Stick

Zubereitung

Fur den Rotkohl-Salat etwa ein Viertel des Rotkohls mit Hilfe des Gemiisehobels sehr fein
aufschneiden und anschlieRend mit etwas Salz wirzen. Kirsch-Vanille-Essig, Pflanzendl und
Johannisbeermarmelade vermischen und unter den Rotkohl heben. Feigen in Spalten
schneiden und mit in den Salat geben. Mit Salz und Zucker abschmecken, beiseite stellen

Rosenkohl
Shisokresse, zum Garnieren

und durchziehen lassen.

,Gebratener Zander mit Anis-Schaum,



Sternanis zusammen mit dem Fond, dem WeiBwein und dem Anisschnaps aufkochen und
ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln schalen, vierteln und in Salzwasser sehr weich kochen.
Die Blatter des Rosenkohl einzeln abzupfen und zu den Kartoffeln ins Wasser geben.

Die Maronen grob hacken in der Milch kurz aufkochen und mit dem Stabmixer zu einer
glatten, dickfliissigen Masse verarbeiten.

Die gekochten Kartoffeln abgieRen. Die Rosenkohlblatter heraus sortieren und beiseite
stellen. Die Kartoffeln kurz ausdampfen lassen und dann durch eine Kartoffelpresse in die
Maronen-Masse geben. Die Masse bei sehr geringer Hitze und unter standigem Rihren
solange einkochen lassen bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Die Zanderfilets in heilBem Butterschmalz zunachst auf der Hautseite kross anbraten.
Danach wenden, die Butter und die Thymianzweige hinzugeben und bei geringer Hitze
garziehen lassen.

Den Sternanis aus dem Fond-Wein-Gemisch heraus nehmen, die Milch hinzugeben und mit
einem Stabmixer aufschaumen.

Pekannlsse grob hacken.
Den Zander auf die Teller geben, den Anis-Schaum daneben drapieren. Das Maronenpiiree

ebenfalls auf die Teller geben und mit den gehackten Pekanniissen garnieren. Den Rotkohl-
Salat daneben anrichten, mit den einzelnen Rosenkohlblattern dekorieren und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Kalbsfilet mit Morchelsauce, gebratenem
Romanasalat und Pommes pére noél“ von Francois Rominger

Zutaten fur zwei Personen

Fir das Kalbsfilet:
2 Kalbsfilets a 200 g
2 Zweige Salbei
Butterschmalz, zum Anbraten

Fur die Morchelsauce:

509 getrocknete Morcheln
1 Zwiebel

250 mi Gemusefond

20 ml Cognac

120 ml Sahne

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Romanasalat:
1 Mini-Romanasalat
Zucker, zum Abschmecken
Ol, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Pommes pére noél:

8 grol3e, festkochende Kartoffeln
Frittierfett, zum Frittieren
Salz, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kalbsfilets in der Bratbutter von jeder Seite scharf anbraten. Die Salbeizweige mit in die
Pfanne geben und kurz mitbraten. Das Fleisch nach wenigen Minuten wieder aus der Pfanne
nehmen. Die Filets in den Ofen geben und gar ziehen lassen.

Fur die Morchelsauce die Butter in der gleichen Pfanne schmelzen. Die Zwiebel abziehen,
fein hacken und zu der Butter in die Pfanne geben. Morcheln klein schneiden und ebenfalls
in die Pfanne geben. Die Sahne und den Fond, sowie den Cognac dazugeben und kurz
aufkochen lassen. Bei niedriger Hitze weiter einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und warm stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Romanasalat halbieren und beide Halften von beiden Seiten
leicht anbraten, zum Schluss mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiur die Pommes pére noél die rohen Kartoffeln schalen, in ca. 1 bis %2 cm dicke Scheiben
schneiden und mit Ausstechformen ausstechen. Die Fritteuse erhitzen auf ca. 160 Grad



vorheizen und die ausgestochenen Kartoffeln darin ca. 5 Minuten vorfrittieren. Die Kartoffeln
wieder herausnehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Temperatur der Fritteuse auf 180 Grad erhdéhen und die vorfrittierten Kartoffeln wieder in
die Fritteuse geben und knusprig ausbacken. Danach wieder auf einem Kichenpapier
auslegen.

Die Kalbsfilets zusammen mit der Morchelsauce, dem gebratenem Romanasalat und den
Pommes pére noél auf Tellern anrichten und servieren.



Weihnachtliches Leibgericht: ,Seeteufelfilet mit Sherrysauce und
Topinambur-Pliree” von Sabine Hitzler

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Seeteufel:

2 Seeteufelfilets a 140 g
1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Rosmarin

2EL kalte Butter

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Sherrysauce:

50 ml Sherry

25 ml Sherryessig

40 ml Geflugelfond

40 ml Kalbsfond aus dem Glas
1 Schalotte

759 handwarme Butter

1 Zehe Knoblauch

1 Prise Cayennepfeffer

Fur das Topinamburpiree:

300g Topinambur
50 ml Weildwein
125¢ Sahne

Butter, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 150 Grad vorheizen.
Fur die Sherrysauce die Schalotten und den Knoblauch schélen, Schalotten fein wirfeln.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andinsten. Mit Sherry und
Sherryessig abléschen. Huhnerbrihe und Kalbsjus unterriihren und langsam einkdcheln
lassen. Mit einem Stabmixer mixen und 75 g handwarme Butter nach und nach unterrtihren.
Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und warmstellen.

Fur das Puree den Topinambur in kleine Wiurfel schneiden und in etwas Butter bei mittlerer
Hitze anbraten. Mit WeilBwein abléschen, Sahne unterrithren, mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer wirzen. Etwa zehn Minuten garen bis der Topinambur weich ist. Purieren
und warm stellen.

Seeteufelfilets waschen, trocken tupfen und salzen. Knoblauch abziehen und halbieren.
Seeteufelfilets von beiden Seiten zusammen mit den Knoblauchhalften in Olivendl anbraten.



In der Pfanne im Ofen weiter garen. Nach ca. acht Minuten die Pfanne wieder
herausnehmen und zuriick auf den Herd stellen.

Die kalte Butter sowie die Rosmarinzweige zum Seeteufel in die Pfanne geben und erhitzen.
Seeteufel, Knoblauch und Rosmarin mehrmals mit der Butter betraufeln.

Den Seeteufel mit der Sherrysauce und dem Topinamburpuree auf Tellern anrichten und
servieren.



