Servicezeit WDRJ
FERNSEHEN

Das Verbrauchermagazin Montag bis Freitag 18:15 Uhr

Festlich kdstlich — Weihnachtsmenii mit Bjorn Freitag und Gasten

Wer dieses Menii zubereiten mochte, sollte mit dem Dessert beginnen. Dann folgt die
Zubereitung der Onsen-Eier und wahrend diese garen, kann man zundchst die die
Chili-Tomaten-Sof3e sowie die siif3-saure Sof3e zubereiten. Danach geht es dann
weiter mit der Vorspeise.

Vorspeise:

Lachs-Teriyaki mit Onsen-Ei und Wasabi-Sof3e

Das Lachs-Teriyaki wird zusammen mit Onsen-Eiern serviert. Das heif3t, die Eier
werden nach der japanischen Methode
gegart und schmecken besonders cremig
und lecke.

Zutaten fiir 6 Portionen:

fiir die Onsen-Eier:

e 6 frische Bio-Eier (Grofe M)
fiir die Wasabi-Sof3e:

e 2 mittelgroBe Kartoffeln

e Salz

e 20 g Wasabipaste

e 1 kleiner Schuss Reisessig
e 300 ml Sahne

fiir das Lachs-Teriyaki:

e 800 g frisches Lachsfilet

e 150 ml Mirin / Reiswein

e 100 mljapanische Sojasofie

e 3 EL Limettensaft

e 1 Schuss Sesamdl

e 3 ELsiif3e Chilisauce (alternativ: Honig)
e 100 ml Wasser

e 2 Bio-Limetten

e 4 Scheiben frischer Ingwer

AuBerdem:
e 15 Bund glatte Petersilie, fein gehackt

Besondere Utensilien:
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Sous-Vide-Gerdt oder Topf mit
Kiichenthermometer
Grdtenpinzette

Piirierstab

Zubereitung:

Fiir das perfekte Onsen-Ei mit einem Eigelb von optimal cremiger Konsistenz
wird das Hiihnerei ca. eine Stunde bei 65 bis maximal 68° C in einem
Wasserbad gegart. Das Eiweif} bleibt dabei am Ende etwas glibberig und kann
bei Bedarf nach dem Aufschlagen des Eis und dem vorsichtigen Herausheben
des schmackhaften Dotters kurz in einer Pfanne kross angebraten werden.
Fiir die Wasabi-Sof3e Kartoffeln schalen und in gesalzenem Wasser
weichkochen. Anschlieend abgiefen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das Lachs-Teriyaki das Lachsfilet von der Haut schneiden. Das gelingt am
besten mit einem grofRen, scharfen Messer. Den Lachs mit der Haut nach
unten auf ein Brett legen, den Schwanz festhalten und mit der flachen Klinge
das Filet ,,auf der Haut entlang® abschneiden. Das Filet mit den Fingerspitzen
nach Grdten abtasten, diese ggf. mit der Pinzette entfernen.

Lachsfilet in 12 gleichgrof3e Tranchen schneiden.

Fiir die Teriyaki-Sof3e Reiswein, Sojasofie, Limettensaft, Sesamdl und
Chilisof3e in eine grole Pfanne geben und mit dem Wasser verriihren.

Ingwer zugeben.

Lachs in den Sud legen, Herd anstellen und den Fisch bei wenig Hitze ziehen
lassen (Der Sud sollte nicht heifler als rund 50° C werden).

Zwei Bio-Limetten waschen und in feine Scheiben schneiden. Zum Lachs
geben.

Nach 6 bis 7 Minuten Lachsstiicke wenden und weitere 5 Minuten garen.

Fiir die Wasabi-Sof3e die Wasabipaste, Reisessig und Sahne zu den Kartoffeln
in den Topf geben, einmal aufkochen, Hitze reduzieren und alles mit einem
Piirierstab zu einer schaumigen Sof3e verarbeiten. Mit Salz abschmecken.

Anrichten:

Onsen-Eier noch warm pellen und in kleine Schiisseln legen.
Wasabi-Sofie grof3ziigig dariiber verteilen.

Jeweils zwei Stiicke Lachs neben dem Ei anrichten.

Alles mit gehackter Petersilie bestreuen.

Hauptgericht:
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Mixed Fondue - Lammriicken, Huhn und Garnelen sowie Gemiise-Tempura
und drei selbstgemachte Sof3en

Zutaten fiir 6 Personen:

e 200 g Gemiise pro Person, z.B.
Blumenkohl, Brokkoli, Zucchini,
Champignons

e Y5 kg Lammriicken ohne Knochen

e 15 kg Hiihnerbrustfilet

e Y5 kgrohe Garnelen ohne Schale und Kopf (Gréf3e 8/12)

e 3 kg natives Kokosfett (fiir 2 Fonduettpfe)

fiir den Teig:
e 400 g Mehl
e 400 g Speisestdrke
e 3 Eigelbe
e 2 TL Currypulver
e 2TLSalz

e ca. 600 ml eiskaltes Wasser
Utensilien:

e 2 Fondue-Topfe
e 6 Fondue-Teller
e 12 Fondue-Gabeln

Zubereitung:

e Fiir den Tempurateig das Mehl und die Speisestarke sieben und in einer
grofen Schiissel mit den Eigelben vermengen.

e Currypulver und Salz zugeben.

e Mit einem Schneebesen nach und nach Eiswasser unter das Mehlgemisch
schlagen — bis der Teig glatt und noch leicht fliissig ist. Test: Ein Stiick
Gemdiise in den Teig tunken — er sollte nicht zu stark abtropfen!

e Gemiise waschen, putzen und ggf. schélen, in mundgerechte Stiicke
schneiden.

e Die Garnelen sollten aus optischen Griinden keinen Darm mehr haben. Dieser
wird entfernt, indem man den Riicken der Garnele vorsichtig mit einem
Messer einschneidet, dann kann man den Darm herausziehen. Bei Bedarf
danach die Garnelen unter einem kalten Wasserstrahl abspiilen und trocken
tupfen.

e Fleisch mit Kiichenpapier abtupfen, von Sehnen und unerwiinschter Haut
befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden.
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e Gemiise, Garnelen und Fleisch im Kiihlschrank abgedeckt aufbewahren, bis
das Fondue beginnt.

Fondue anrichten:

o Kokosfett in den Fondue-Topfen auf dem Herd schmelzen lassen und auf
Temperatur bringen.

e Die drei Sof3en in Schiisseln auf den Tisch stellen, so dass sich jeder bedienen
kann.

e Tempurateig auf zwei Schiisseln verteilen und auf den Tisch stellen.

e Gemiise, Garnelen und Fleisch ebenfalls auf dem Tisch platzieren. Tipp: Soll
sich das Fondue liber Stunden hinziehen, dann sollte man zundchst nur einen
Teil davon anrichten und den Rest erst bei Bedarf aus dem Kiihlschrank holen.

e Feuerpasten in den Gestellen anziinden und die Fonduetopfe mit dem fliissigen
Fett darauf platzieren.

Rezepte fiir drei Fondue-Sof3en:

Blitz-Sauce-Hollandaise mit Curry

Hinweis: Die Hollandaise erst kurz vor
dem Servieren zubereiten. Sie fallt
schnell in sich zusammen.

Zutaten:

e 250 g Butter

e 2 Eigelbe
e 1ELWeiflwein
e 2TLSenf

e 2 TL frischer Zitronensaft
e 1TLrotes Curry

e 1 TL brauner Zucker

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:

e Butterin einem kleinen Topf schmelzen und kurz aufkochen lassen.

e Ein Blatt Kiichenpapier in ein Haarsieb legen und die fliissige Butter dadurch in
ein anderes Gefafl abseihen.

e Eigelbe mit Weilwein und Senf in einen kalten Topf geben, aufschlagen,
langsam erhitzen (mittlere Hitze) und dabei mit einem Schneebesen mehrere
Minuten kraftig schlagen - so lange, bis die Eigelbmasse bindet und eine
samige Konsistenz bekommt. Wichtig: Nicht riihren, sondern Luft
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hineinschlagen. Darauf achten, dass der Topf nicht zu heif} wird, sonst stockt
die Eigelbmasse.

e Wahrend des Schlagens Zitronensaft hinzugeben.

e Dann die noch fliissige, aber nicht mehr heife Butter nach und nach
unterschlagen.

e Sofde zum Schluss mit Currypulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Sauce siif3-sauer
Zutaten:

e 100 ml Orangensaft, frisch gepresst

e 3 EL Limettensaft, frisch gepresst

e 200 ml Gefliigelfond (selbstgemacht aus Hithnerklein und Rostgemiise oder
fertig gekauft)

e 2 Scheiben frische Ananas (ca. 2 cm dick)

e 1 TL Togarashi-Pulver (japanische Gewiirzmischung u.a. mit roter Chili,
Sesamsamen, Mandarinenschale und Mohn)

e 2TLHonig

e 50 g Erdniisse, ungesalzen, gerostet

e 1 Prise Chilipulver

e 1 Schuss Sojasofie

e 1 Knoblauchzehe

e Salz
o Pfeffer
Zubereitung:

e Orangen- und Limettensaft zusammen mit dem Gefliigelfond in einen Topf
geben.

e Ananasscheiben in kleine Stiicke schneiden, in den Fond geben.

e Togarashi-Gewiirzmischung, Honig, Erdniisse, Chilipulver und Sojasofie
zufiigen.

e Knoblauch schdlen und grob kleinschneiden, ebenfalls in den Topf geben.

e Sofde mit geschlossenem Deckel bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten kdcheln
lassen, dann bei gedffnetem Deckel weitere 5 bis 10 Minuten reduzieren.

e AnschlieBend die SofRe piirieren, sodass sie eine gleichmafig samige
Konsistenz bekommt.

e Mit Honig, Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.
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Chili-Tomaten-Sauce
Zutaten:

e 1 grofie, rote Zwiebel

e 3 EL Rapsol
e 2 TL Togarashi-Gewiirzmischung
e 2ELHonig

e 500 g passierte Tomaten

e 1 Chilischote (Schéarfe nach Belieben)
e 10 Erdbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
e 2 EL Reisessig

e 2 TL Currypulver

e Chilipulver (Menge und Schaérfe nach

Belieben)
e Salz
e Zucker
Zubereitung:

e Zwiebel pellen, wiirfeln und bei mittlerer Hitze in einem Topfin Rapsol glasig
anschwitzen.

e Togarashi-Gewiirzmischung und Honig dazugeben und einige Minuten
mitbraten, gelegentlich umriihren.

e Passierte Tomaten und 100 ml Wasser hinzufiigen.

e Chili waschen, aufschneiden und das Kerngehduse entfernen. Sehr fein hacken
und in die Sof3e geben.

e Erdbeeren, Reisessig, Currypulver, Chilipulver und einen Teel&ffel Salz mit in
den Topf geben alles gut vermischen und weiter bei wenig Hitze kdcheln
lassen, bis die SofBe eine dickliche Konsistenz hat. Dabei immer wieder
umrihren.

e Vor dem Verzehr mit allen Gewiirzen und auch mit Zucker und Essig
abschmecken.

Tipp: Wer eine Sof3e ohne Stiicke bevorzugt, kann sie am Ende kurz piirieren.
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Dessert:
Kokosmousse mit Feigenkompott

Zutaten fiir 6 Portionen:

Fiir die Kokosmousse mit weif3er
Schokolade:

e 300 g weif’e Schokolade

e 2 Bladtter Gelatine

e 2 Eier

e 2 Eigelbe

e 1 kleiner Schuss Pflaumenwein

e Abrieb einer Bio-Zitrone

e 5 TL Kokosbliitenzucker (alternativ: Haushaltszucker)
e 400 ml Kokosmilch

Fiir das Feigenkompott:

e 12 frische Feigen

e 300 g Zucker

e 400 mljapanischer Pflaumenwein
e Abrieb einer Bio-Zitrone

e 3 Stiick Sternanis

e 1 Vanilleschote, ldngs aufgeschnitten
e 1TLZimt, gemahlen

e 4 Nelken

e 1 Schuss Rotwein

e 2 EL Starke

e 200 ml kaltes Wasser

fiir die Deko:

e Kokoschips
e 6 Bldtter Basilikum

Besondere Utensilien:
e Topfund passende Metallschiissel fiir ein Wasserbad
Zubereitung:

e Fiir die Kokosmousse weiBe Schokolade in kleine Stiicke schneiden und in
einem Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen, immer wieder umriihren.
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Gelatineblatter in Wasser laut Verpackungsangabe quellen lassen.

Eier, Eigelbe und Pflaumenwein in eine runde Metallschiissel geben und {iber
dem Wasserbad ca. 5 bis 7 Minuten mit dem Schneebesen schaumig schlagen.
Wichtig: Das Wasser darf nicht kochen und die Schiissel darf das Wasser nicht
beriihren. Schnell genug schlagen, sonst stockt das Ei!

Abrieb einer Bio-Zitrone, Zucker und eingeweichte Gelatine zu den schaumig
geschlagenen Eiern geben.

Unter standigem Schlagen nun die lauwarme, fliissige weile Schokolade sowie
die Kokosmilch hinzufiigen.

Kokosmousse in sechs Dessertschalen fiillen und im Kiihlschrank abgedeckt
mindestens eine Stunde kaltstellen.

Fiir das Feigenkompott Feigen putzen und vierteln.

Zucker in einem Topf schmelzen, dann mit Pflaumenwein abloschen. Den Topf
dabei immer leicht hin und her schwenken.

Rotwein, Bio-Zitronenabrieb und Gewiirze unterriihren, alles ca. 10 Minuten
kécheln und reduzieren lassen. Dann Sternanis, Nelken und Vanilleschote
entfernen.

Starke mit etwas Wasser anriihren und nach und nach den Sud damit andicken.
Feigenviertel dazugeben und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Hinweis: Dieses Dessert muss noch abkiihlen bzw. die Mousse muss fest werden,
daher empfiehlt es sich, alles friihzeitig zuzubereiten.

Anrichten:

Schiisseln mit der Kokosmousse aus dem Kiihlschrank holen und jeweils mit
Feigenstiickchen und mit etwas Kompott anrichten.
Mit Kokoschips und frischem Basilikum garnieren.
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Aperitif:
Asia-Punch, alkoholfrei

Zutaten:

e 300 ml Wasser

e 5 TLgriner Tee

e 300 ml Litschi-Nektar

e 500 ml Birnensaft, naturtriib
e 10 cm Ingwerknolle, frisch

e 6 Kumquats

e 4 Kafir-Limettenblatter

e 4 Stiick Sternanis

e frischer Limettensaft (ca. 2 Limetten)
e Honig

Utensilien:
e Teesieb
Zubereitung:

e Wasser aufkochen, dann zwei Minuten abkiihlen lassen.

e Griinen Tee damit aufgieen und 6 Minuten ziehen lassen.

e Litschi-Nektar und Birnensaft in einem Topf mischen und warm werden, aber
nicht kochen lassen.

e Griinen Tee zufiigen.

e Ingwer schdlen, in Scheiben schneiden und mit in den Topf geben.

e Kumquats waschen, halbieren und mit Kafir-Limettenblatter und Sternanis
hinzugeben.

e Alles ca. 10 Minuten bei wenig Hitzezufuhr mit geschlossenem Deckel ziehen
lassen.

e Vordem Servieren mit Limettensaft und Honig nach Belieben abschmecken.

Tipp: Dazu schmeckt ein Schuss Pflaumenwein.
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