Servicezeit WDRJ
FERNSEHEN

Das Verbrauchermagazin Montag bis Freitag 18:15 Uhr

Festlich kostlich - Weihnachtsmenii mit Bjorn Freitag

Feldsalat mit Ziegenfrischkdse, Whiskeyapfeln und gehobelten
Haselniissen

Ein Menii besteht bekanntlich aus mehreren
Gangen. Der erste Gang des festlichen
Weihnachtsessens sticht vor allem durch die
warmen, siilen Whiskeyadpfel hervor. Diese
ergdnzen perfekt den sduerlichen Ziegenkase
auf dem Feldsalat und werden so zur
leckeren Vorspeise.

Zutaten (fiir 6 Personen)
Zutaten fiir den Feldsalat:

e 50 ml Gemiisebriihe

e 125 ml Rapsol

e 40 ml Rotweinessig

e 1 gehdufter TL scharfer Senf

e 1TLHonig

e Y, TLSalz

e weifler Pfeffer nach Geschmack
e 200 g Feldsalat

Zutaten fiir die Whiskeyapfel:

e 1 grofRer Boskoop

e 30 g Butter

e 50 g brauner Rohrzucker
e 30 ml Whiskey

e 1TLHonig

AuBerdem:

e 100 g gehobelte Haselnusskerne
e 8 bis 16 Taler Ziegenfrischkadse

Zubereitung:

e Fiir den Feldsalat Gemiisebriihe, Rotweinessig, Rapsol, Senf, Honig, Salz und
Pfeffer nach Geschmack mit einem Schneebesen verriihren, bis das Dressing
leicht cremig wird. Abschmecken und gegebenenfalls mit Salz, Pfeffer oder
Honig nachwiirzen, dann beiseite stellen.

e Feldsalat putzen, waschen und gut trocknen.
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e Fiir die Whiskeydpfel Apfel schdlen, Kerngehduse entfernen und das
Fruchtfleisch in etwa fiinf Millimeter groRe Wiirfel schneiden.

e Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen. Gewiirfelten Apfel,
Whiskey und Honig unterriihren und ein bis zwei Minuten unter Riihren
schmoren lassen.

e Den Feldsalat auf Teller verteilen und Ziegenkdse sowie Whiskeydpfel darauf
anrichten. Mit dem Dressing betrdufeln, den gehobelten Haselniissen
bestreuen und sofort servieren.
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Wildschweinkeule in Rotweinjus, buttrige Pappardelle und Kokos-Rotkohl

Der Hauptgang ldasst keine Wiinsche offen.

Klassisch winterlich gibt es ‘ u
Wildschweinbraten. Einmal angesetzt macht 3
er sich fast wie von selbst und schmort

gute zwei Stunden im Ofen. Aber wie passt
die exotische Kokosnuss zum Rotkohl?
Spitzenkoch Bjorn Freitag meint: sehr gut!
Selbstgemachte Pasta rundet den Hauptgang S8

ab.

Zutaten fiir 6 Personen
Zutaten fiir die Wildschweinkeule:

e 2 Zwiebeln

e 250 g Knollensellerie

e 250 g Mdhren

e 250 g lauch

e Rapsol

e 2 Wildschweinkeulen ohne Knochen a etwa 1,3 kg
e Pfeffer nach Geschmack
e 1 Lorbeerblatter

e 2 Sternanis

e 2 Gewiirznelken

e 6 Wacholderbeeren

e 1TL Senfkorner

e 1% ltrockener Rotwein
e 15 Bund Petersilie

e 15 Bund Thymian

e 3 Scheiben Honigkuchen
e Salz

Zutaten fiir die Pappardelle:

e 400 g Semola (italienischer
Hartweizengrief)

e 50 g Mehl
e 1TL Salz+ mehr zum Kochen
e 2 EierGr. M

e 2 EL Olivendl

e 100 ml Wasser

e 120 g Butter

e 60 g Semmelbrosel
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e etwas frische Muskatnuss
e einige Zweige Thymian zum Servieren

Zutaten fiir den Kokos-Rotkohl:

e Y5 Kopf Rotkohl

e 2 Zwiebeln

e 100 ml Rapsol

e 100 ml Kokosessig + mehr nach

Geschmack
e Salz
o weifler Pfeffer
e Zucker

e 1 frische Kokosnuss
Zubereitung:

e Firdie Wildschweinkeule in Rotweinjus Zwiebeln schalen und grob wiirfeln.
Knollensellerie und Mdhren unter flieRendem Wasser abschrubben, trocknen
und grob wiirfeln. Lauch halbieren, griindlich waschen und weif3e und
hellgriine Teile in Halbringe schneiden.

e Rapsolin einem Bréter erhitzen und die Wildschweinkeulen von beiden Seiten
darin krdftig anbraten, bis sie gut gebrdunt sind. Die Keulen aus dem Brater
nehmen und kurz beiseitestellen.

e Zwiebeln, Knollensellerie, M6hren und Lauch ins Bratfett geben und unter
gelegentlichem Riihren anrdsten. Dann Sternanis, Gewiirznelken,
Wacholderbeeren und Senfkdrner unterriihren.

e 500 Milliliter Rotwein zum Rostgemiise gieBen und den Bratensatz vom Boden
kratzen. Den Rotwein offen einkochen lassen, dann weitere 500 Milliliter
Rotwein hinzufiigen. Noch einmal wiederholen.

e Backofen auf 150°C vorheizen.

e Petersilie und Thymian in die So3e geben. Auch die Wildschweinkeule in die
SofRe einlegen und aufkochen. Deckel auflegen und den Brater in den
vorgeheizten Ofen schieben. Wildschweinkeulen fiir zwei Stunden garen.

e In der Zwischenzeit fiir die Pappardelle Semola, Mehl und Salz in einer
Riihrschiissel mischen. Eier, Olivendl und Wasser hinzufiigen und alles in der
Kiichenmaschine oder mit den Knethaken des Handriihrgerats zu einem glatten
Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank eine Stunde
ruhen lassen.

e Fiir den Kokos-Rotkohl die duBeren Blatter und den Strunk entfernen. Den
halben Rotkohl nochmals halbieren und mit einem Gemiisehobel oder einem
scharfen Messer in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schdlen und fein
wiirfeln.

e Einen grofiziigigen Schuss Rapsol in einem Topf erhitzen und den Rotkohl unter
gelegentlichem Riihren darin scharf anbraten, bis er etwas Farbe genommen
hat. Dann Zwiebelwiirfel unterrithren und glasig diinsten.
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Kokosessig zum Rotkohl gief3en und mit Salz, weiRem Pfeffer und Zucker
wiirzen. Bei aufgelegtem Deckel bei mittlerer Hitze 30 Minuten schmoren
lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Kokosnuss aufbrechen und aus der Schale l6sen. Etwa die Halfte des
ausgeldsten Kokosnussfleischs in feine Wiirfel schneiden. Tipp: Wen die
braune Haut stort, der kann sie mit einem Sparschadler abschalen — nétig ist das
aber nicht.

Gewiirfelte Kokosnuss unter den Kokos-Rotkohl riihren und weitere 30 Minuten
schmoren lassen. Nach Wunsch mit mehr Kokosessig, Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken und warmhalten.

Nudelteig aus dem Kiihlschrank holen und portionsweise zu diinnen
Lasagneplatten ausrollen —am einfachsten geht das mit einer Nudelmaschine.
Einen groBBen Topf mit Salzwasser aufkochen. Lasagneplatten in etwa drei
Zentimeter breite Bandnudeln — Pappardelle — schneiden. Eine Schiissel mit
eiskaltem Wasser bereitstellen.

Pappardelle portionsweise eine Minute sprudelnd kochen lassen, mit einem
Schaumloffel aus dem Topf nehmen und in das kalte Wasser legen. Abgekiihlte
Nudeln aus dem Wasser nehmen, in eine Schale oder Auflaufform geben und
abgedeckt beiseitestellen.

Brdter aus dem Ofen holen. Fleisch aus der Sof’e nehmen und beiseitestellen.
Die Sof3e durch ein Sieb in einen Topf gieBen; Réstgemiise und Gewiirze
entsorgen.

Honigkuchen in die Sof3e kriimeln und offen einkochen lassen, bis sie etwa um
die Halfte reduziert ist. Nochmals durch ein Sieb streichen und mit Salz
wirzen.

Wildschweinkeule quer zur Faser in etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden und in der Sof’e erwdarmen.

In der Zwischenzeit fiir die Fertigstellung der Pappardelle die Butter in einer
Pfanne schmelzen und die Semmelbrdsel darin anrésten. Pappardelle
unterriihren und unter Riihren in der Butter anbraten, bis sie wieder heif sind.
Tipp: Natiirlich konnen die Pappardelle auch gleich aus dem Kochwasser in die
Pfanne kommen. So kdnnen sie aber gut vorbereitet werden, wodurch die
Kocharbeit etwas entzerrt wird.

Etwas frische Muskatnuss tiber die Pappardelle reiben und unterriihren.
Pappardelle, Wildschweinkeule, Rotweinjus und Kokos-Rotkohl auf Tellern
anrichten. Pappardelle mit etwas frischem Thymian dekorieren und sofort
servieren.
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Mohn-Grief3-Flammeri mit Orangenragout und Spekulatiusbroseln

Grief3 erinnert an Kindheitstage und die
schénsten Weihnachtsfeste erlebt

man ja bekanntlich als Kind. Was passt da
besser als Nachspeise als Grief3-
Flammeri? Besonders

fein zubereitet mit Sdure der Orange und
Knusper vom Spekulatius.

Zutaten fiir 6 Personen
Zutaten fiir den Mohn-Grief3-Flammeri:

e 750 ml Milch

e 6 Eigelbe

e 40 EL Hartweizengrief3

e 60 g Zucker

e 1 Prise Salz

e 2 Sternanis

e abgeriebene Schale von %2 Bio-Orange
e 2ELMohn

Zutaten fiir das Orangenragout:

e 7 Bio-Orangen

e 2 TL Speisestdrke

e 50 gHonig

e 25 ml Grand Marnier

Zutaten fiir die Spekulatiusbrosel:

e 150 g Gewiirzspekulatius

AuBerdem:
e etwas frische Minze
Zubereitung:

e Fiir den Mohn-Grief3-Flammeri Eigelbe, Zucker und Salz in einem Topf mit dem
Schneebesen verriihren. Bei mittlerer Hitze unter standigem Riihren erhitzen,
bis sich der Zucker vollstandig geldst hat.

e Sternanis ebenfalls in den Topf geben und unterriihren. Unter standigem

Riihren erst die Milch zur Eigelbmasse geben, dann den Hartweizengrief
einstreuen.
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Abgeriebene Orangenschale und Mohn unterriihren und die Masse kochen, bis
sie dick wird. In sechs bereitgestellte Dessertgldaser oder Schalchen fiillen und
abkiihlen lassen. Tipp: Soll der Flammeri gestiirzt werden, muss er in kalt
ausgespiilte Sturzgldaser oder Puddingférmchen gefiillt werden.

Fiir das Orangenragout eine Orange griindlich hei abspiilen und einen
Essloffel Orangenschale abreiben. rei Bio-Orangen auspressen und 250 ml Saft
abmessen. Die restlichen vier Orangen filetieren.

Speisestdrke in etwa 30 Millilitern Wasser auflésen.

Orangensaft mit Honig und Grand Marnier aufkochen. Angeriihrte Speisestarke
unterrithren und kocheln lassen, bis der Orangensaft andickt, etwa ein bis zwei
Minuten. rangenfilets sowie abgeriebene Orangenschale unterriihren und den
Herd ausschalten. Tipp: Das Ragout kann auch kalt serviert werden.

Fiir die Spekulatiusbrosel Spekulatius in einen Frischhaltebeutel fiillen und mit
einem Nudelholz oder Fleischklopfer zu feinen Broseln zerdriicken.
Orangenragout auf dem Mohn-Grie3-Flammeri anrichten, mit
Spekulatiusbréseln bestreuen und etwas frischer Minze dekorieren. Sofort
servieren.
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Dunkles Gliihbier

Bei einem Ausflug auf den Weihnachtsmarkt
darf eine heif’e Tasse Gliihwein nicht fehlen!
Dieter Konnes und Sven Pistor sind
allerdings eher Biertrinker.

Und so wird im Handumdrehen aus Altbier
mit der Hilfe weihnachtlicher Gewiirze

und Kirschsaft ein wohltuendes Gliihbier!

Zutaten fiir 6 Glaser a 200 ml:

e 1 Bio-Zitrone

e 1 griine Kardamomkapsel

e 1 Zimtstange

e 1 Gewiirznelke

e 1 Sternanis

e 900 mldunkles Bier (z.B. Diisseldorfer Alt
oder Westfalisch Alt)

e 300 ml Kirschsaft

e 30 gHonig

Zubereitung:

e Bio-Zitrone unter heilem Wasser griindlich waschen, abtrocknen und mit dem
Sparschdler zwei Streifen Schale abschalen.

e Kardamomkapsel mit der flachen Seite eines Messers andriicken.

e Kardamomkapsel, Zimtstange, Nelken und Sternanis in ein Mullsackchen oder
einen Teebeutel fiillen und zubinden.

e Bier, Kirschsaft, Zitronenschale, einen Spritzer Zitronensaft, Gewiirzsackchen
und Honig in einen Topf fiillen und auf etwa 70°C erhitzen.

e Abgedeckt 15 Minuten ziehen lassen, das Gewiirzsackchen entfernen,
umriihren und servieren.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2019 Seite 8 von 8



