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In ganz Europa ist Weihnachten ein besonderes Fest. Vom hohen Norden bis in den
tiefsten Siiden genieft man die besinnliche Zeit. Die Brdauche hingegen kdnnen sich
von Ort zu Ort unterscheiden: So ist in vielen Regionen der Heiligabend der wichtigste
Tag, wahrend andernorts erst der 1. Weihnachtstag als Festtag gilt. Wieder andere
feiern zum neuen Jahr oder am Dreikdnigstag. In jedem Fall ist aber klar: Weihnachten
ist ein Familienfest, bei dem man am gedeckten Tisch beisammen sitzt und etwas
Besonderes zu Essen und zu Trinken genief3t. Es ist uns sehr schwer gefallen, sich
unter all den Kostlichkeiten auf die zu beschranken, die wir heute zeigen werden.
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Heringssalate

Der Heringssalat hat in vielen Gegenden Deutschlands am Heiligabend Tradition, wo
er oft als einziges Gericht aufgetischt wird. Aber auch in anderen Landern wird er heifs
geliebt: In Danemark heif3t er Sildesalat und sieht librigens nicht viel anders aus als
bei uns: Es gehdren Kartoffeln hinein, Rote Bete — die auch fiir die appetitliche
hiibsche Farbe sorgt — Apfel fiir die Frische, Giirkchen fiirs Knackige, Kapern und
Zwiebel fiir die Wiirze. In Finnland schnibbelt man sogar noch Wiener Wiirstchen
hinein, hartes Ei und gekochte Mdhren gehdren auch dazu. Wer Heringe verwendet,
muss allerdings aufpassen: Wenn sie sehr sauer sind, sollte man sie zuvor wassern.
Noch besser verwendet man jedoch gleich milde Matjes. Am besten schmecken die
kleinen, zarten Primtjes — sie sind kleiner als die tiblichen (und leider auch teurer),
dafiir schmecken sie doppelt so gut.

Danischer Heringssalat: Sildesalat
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Hinein gehoren Kartoffeln und Rote Bete,
beides kann man natiirlich schon vorher
kochen — Rote Bete sogar bereits gegart
aus der Gemiiseabteilung kaufen.

Zutaten fiir sechs Personen:

800g festkochende Kartoffeln
Salz und Pfeffer

4 EL heif3e Briihe

3-4 EL Essig

2-3 Rote Bete Knollen (ca. 600 g)
1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen (nach Gusto)
1 Chilischote (nach Gusto)

Ca. 200g sduerliche Apfel (Elstar, Glockenapfel, Topaz oder Mairak)
2-3 Essigglirkchen

4-6 Matjesfilets

Glatte Petersilie

Zutaten fiir die Marinade:

1 EL Senf
3 EL milder Essig (oder Gurken-/Kaperneinlegefliissigkeit)
® 50-100 g saure Sahne (10%)
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Zubereitung:

e Rote Bete gar kochen, die diinne Haut abziehen, Wurzelende und Blattansatz
wegschneiden. Die Knollen ebenfalls moglichst exakt wie die Kartoffeln
wiirfeln. Zwiebeln sehr fein in Wiirfel schneiden. Knoblauch fein zerdriicken,
Chili entkernen und fein hacken. Giirkchen fein wiirfeln und die Apfel vierteln,
schdlen, Kerngehduse entfernen, die Viertel zentimeterklein wiirfeln.

e Die Kartoffeln in der Schale garkochen, sie miissen sich mit einem spitzen
Messer leicht durchstechen lassen. Etwas auskiihlen, dann pellen, in Wiirfel
von knapp 2 cm schneiden und in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Giirkchen,
Zwiebel, Apfel, Knoblauch, Briihe und Essig griindlich mischen.

¢ Alles zu den Kartoffeln in die Schiissel geben und schlief3lich auch die
Matjesfilets in passende Wiirfel schneiden, die Petersilie fein hacken, beides
zufiigen.

e Die Zutaten fiir die Marinade verrithren und iiber den Salat gief3en. Alles
mischen — nochmals abschmecken: Saure? Salz? Falls der Salat jetzt nicht
saftig genug erscheint, noch einen guten Schuss Briihe einarbeiten. Vor dem
Servieren ruhig noch eine Stunde durchziehen lassen.

Beilage: Gerdstetes Graubrot oder einfach Baguette.

Getrdnk: Pils oder ein anderes Bier. Oder Apfelsaft.
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Heringssalat auf finnische Art: Sillisalaatti
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Hier gehort — weil Weihnachten ist —
zusatzlich noch Wurst hinein, statt Apfel
frische Gurke, dafiir ist die Marinade
ziemlich ippig: aus Mayonnaise, dicker
stiBer Sahne (Créme fraiche) die mit
Schlagsahne aufgelockert wird.

Zutaten fiir sechs Personen:
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800 g frisch gekochte Kartoffeln
2-3 gekochte Rote Bete (ca. 300 g)
2 gekochte Mohren (200 g)

Y2 kleine Salatgurke

1 rote Zwiebel

3 Wiener Wiirstchen

4 EL heif3e Briihe

1 TL Salz

3-4 EL Essig

3 gekochte Eier

4-6 Matjesfilets

Dill

Zutaten fiir die Marinade:

2 EL Mayonnaise (siehe Tipp)

2 EL Créme Fraiche

Salz und Pfeffer

3-4 EL Apfelessig

2-3 EL Kapern (nach Gusto auch etwas von der Kapernfliissigkeit)
2-3 gehdufte EL geschlagene Sahne

Zubereitung:

Die noch warmen Kartoffeln pellen und in Scheibchen schneiden. Die Haut der
Roten Bete und der Mohren abziehen, sie dann in diinne Scheiben hobeln.
Gurke mit dem Sparschaler so schdlen, dass feine Streifchen rundum noch
sichtbar bleiben. Ebenfalls in Scheibchen hobeln. Zwiebel fein hacken,
Wiirstchen in feine Scheiben schneiden. Alles mischen, dabei salzen und mit
Briihe und Essig anmachen.

Eier wiirfeln. Matjes quer in Streifen schneiden. Dill abzupfen und wer ihn fein
haben mochte, hackt ihn etwas.

Mayonnaise, Créme fraiche, Sahne, Salz, Pfeffer, Essig und Kapern verriihren,
wenn sie nicht klein sind, vorher hacken.

Die Marinade in die Mitte einer grof’en runden Platte gieen. Rundherum den
Kartoffel-Wiirstchensalat anrichten. In die Mitte die Matjes mit den Eiern
hdufen und Dill driiber verteilen. Darauf achten, dass dabei auch unter den
Kartoffelsalat reichlich von der Sahnemarinade gemischt wird.
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Beilage: Kraftiges, dunkles Roggenbrot.

Getrank: Bier oder Gliithwein (siehe Tipp).

Tipp: Grundrezept fiir Mayonnaise: Die Mayonnaise machen wir natiirlich selbst, weil
es so einfach ist und viel besser schmeckt:

Selbstgemachte Mayonnaise

Zutaten:

e 1 Eigelb

e 1ELSenf

e 1ELEssig

e 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer
e 100 bis 150 ml Ol

Zubereitung:

e Das Ol in einen hohen Mixbecher geben. Mit dem Mixstab zunidchst alles am
Boden des Bechers innig mixen, bis dort eine helle Emulsion entstanden ist,
erst dann den Stab langsam nach oben ziehen und alles zur dicken Mayonnaise
schlagen. Gut abschmecken.

® |nein Schraubglas fiillen und kalt stellen. Wer die Mayonnaise etwas schlanker
mag, riihrt jetzt ein, zwei Loffel Joghurt oder Frischkdse unter.

Selbstgemachter Gliihwein

Selbstgemachter Gliihwein: Um den kommt man offenbar in kaum einem der
nérdlicheren Lander Europas herum. Wenn es kalt ist, liebt man den belebenden,
erwdrmten Wein. Leider wird einem das Getrank durch das, was man so auf
Weihnachtsmarkten angeboten bekommt, ziemlich vermiest. Wir empfehlen ihn so:

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

2 EL Rosinen

2 Nelken

1 Stiick Zimtstange

2 Pimentk6rner

2 EL Mandelstifte

1 Flasche leichter Rotwein
15 Orange
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Zubereitung:

e Alle Zutaten in einen Topf fiillen, sehr langsam erhitzen, nicht vollig zum
Kochen bringen.
Die Orangenschale diinn abschdlen und mit dem ausgepressten Saft zufiigen.
Alles etwa 10 Minuten ziehen lassen. Fertig! (Wer es lieber alkoholfrei mag, der
nimmt statt des Rotweins Johannisbeersaft.)
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Yorkshirepudding aus England

Der beriihmt-beriichtigte Plumpudding,
der einem angeblich noch bis zum
Silvesterabend im Magen liegt, ist wohl
ein wenig aus der Mode gekommen. Als
Hauptgericht gehort in England
traditionell der Truthahn auf den Tisch —
oft mit Yorkshire-Pudding als Beilage.
Ganz klar: Auch hier ist mit Pudding
nichts SiiRes, keine Nachspeise gemeint.
Wir machen aus dieser Beilage einen
pfiffigen Happen zum Apéritif. Dazu gibt’s einen frischen Krauterdip. Der schmeckt so
gut, dass man aufpassen muss, nicht zu viel davon zu essen, sonst hat man fiir die
weiteren Gerichte nicht mehr geniigend Hunger...

Zutaten fiir sechs Personen:

150 g Mehl

3 Eier

Salz

1 TL Currypulver

300 ml Milch

100-150 ml Oliven- oder neutrales Ol

Zutaten fiir den Dip:

250 g Frischkdse

100 g saure Sahne

1 kleine Zwiebel (oder Schnittlauch oder Zwiebeltriebe)

2 EL Zitronensaft (etwas abgeriebene Zitronenschale)

Salz

Pfeffer

1EL saure Sahne

1 Schuss Olivendl

1 Handvoll Brunnenkresse oder andere Krauter: Kerbel, Petersilie

Zubereitung:

e Mehl, Eier, Salz und Curry glatt riihren. Langsam die Milch zufiigen, dabei
standig mit dem Holzloffel riihren, bis ein dickfliissiger Teig entstanden ist. In
eine Kanne umfiillen.

e Das Ol in die vier Vertiefungen an der schmalen Seite eines Muffinblechs gleich
hoch verteilen. Das Blech kippen, sodass das Ol in die darunterliegende Reihe
flie3t, von dort weiter in die ndachste — bis samtliche Vertiefungen davon
gleichmaRig gefiillt sind: Das Ol sollte jeweils 3 mm hoch den Boden bedecken.

e Das Blech in den 200-220 Grad heiflen Backofen stellen und 10 Minuten
vorheizen. (Ober-& Unterhitze, keine HeiBluft: sie trocknet die Puddings aus.)
Mit Topflappen herausholen — Achtung: sehr heifs — den Teig gleichmafig
jeweils in die Vertiefungen verteilen, nur hochstens 3/ fiillen.
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¢ Im heiflen Ofen etwa 15 bis 20 Minuten backen, bis die Kiichlein hochgegangen
und goldbraun geworden sind.

e Inder Zwischenzeit den Krduterdip anriihren: Frischkdse (siehe Tipp) mit den
feingehackten Krautern, geriebener Zwiebel, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -
schale glatt rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Getrdnk: Entweder ein Apéritif-Champagner (Blanc des Blancs) oder leichter Cider
(Apfelwein).

Tipp: Frischkdse kann man wunderbar selber machen. Griechischen oder tiirkischen
Joghurt (den mit 10%) in einem mit Kiichenpapier ausgelegten Sieb {iber einer
Schiissel im Kiihlschrank einen Tag lang abtropfen lassen. So entsteht ein fester und
trotzdem streichfdahiger, milder Frischkase.
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Aus Frankreich: Entenbrust a ’Orange dazu Kartoffelklof3e mit
Rotkohl gefiillt

Nur die ausgeloste Brust zu braten und
daraus ein feines Essen zu machen, ist
auf jeden Fall weniger aufwendig als das
ganze Tier zuzubereiten. Die ausgeldsten
Entenbriiste kommen auch auf unseren
Markt fast immer aus Frankreich, meist
von Barbarie-Enten, die besonders
fleischige Briiste haben. Man
unterscheidet zwischen den weiblichen,
die besonders zart sind, und den
mannlichen, fast doppelt so grof3, aber auch fester im Fleisch und derber im
Geschmack. Fiir Gastgeber wichtig: Das ganze Essen lasst sich wunderbar vorbereiten.
Witzig dazu: Kartoffelkl6BBe, die mit Rotkraut gefiillt sind, wie man sie im Elsass gerne
macht.

Zutaten fiir sechs Personen:

e 3 oder 4 Entenbriiste (je nachdem, ob méannlich oder weiblich: insgesamt ca.
750 g)

4-7 Pimentkdrner

8-10 Pfefferkdrner

2-3 Wacholderbeeren

1 Prise Zucker

1 EL Olivendl

1 Bio-Orange (Saft und Schale)

50-60 g kalte Butter

2 EL Orangenlikor

1 EL Sherry-Essig

Zutaten fiir die Kartoffelklof3e:

1 kg mehlige Kartoffeln
2 Eier

1 Eigelb

1 TL Salz

Muskat

ca. 100 g Mehl

2 EL Starke

Zutaten fiir die Fiillung:

15 kleine Zwiebel

2 EL Entenfett (oder Schmalz oder Butter)

1 kleiner Kopf Rotkohl

Salz und Pfeffer

1 TL brauner Zucker

2 EL Essig
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3-4 Pimentkorner

Zubereitung:

Die Entenbriiste aus der Packung holen und Zimmertemperatur annehmen
lassen. Die Haut mit einem scharfen Messer in parallelen, eng gesetzten
Schnitten kreuzweise einschneiden, aber nicht bis zum Fleisch durchtrennen.
Die Gewiirzkdrner mit der Zuckerprise im Mérser zerreiben, mit dem Ol mischen
und die Fleischteile damit rundum fest einreiben. Marinieren lassen, bis alles
Weitere erledigt ist.

Fur die KloB3e die Kartoffeln in der Schale gar kochen, abgiefien, pellen und
durch die Presse driicken. Auf der Arbeitsflache verteilen, damit der
Kartoffelschnee ein wenig ausdampfen kann. Die Eier sowie das Eigelb darauf
geben, auch das Salz und Muskat. Etwa die Halfte vom Mehl und die Starke
dariiber sieben. Rasch mit den Handen zu einem angenehm weichen Teig
zusammenkneten. Notfalls mehr Mehl zufiigen. Eine Rolle daraus formen.

Die Entenbriiste jetzt mit der Hautseite nach unten in eine heifle Pfanne legen
und nun auch salzen. Langsam auf mittlerer Hitze braten. Die Haut soll jetzt ihr
Fett abgeben und schon knusprig werden. Das dauert mindestens 10 bis 15
Minuten.

Unterdessen fiir die Knddelfiillung aus Rotkohl zunadchst die Zwiebel und den
Rotkohl fein schneiden oder hobeln. In ein, zwei Loffeln vom heifien
Entenschmalz andiinsten. Zu den Zwiebeln geben und mitdiinsten, dabei
salzen. Platz in der Topfmitte schaffen, dort etwas Zucker karamellisieren und
mit Essig abloschen. Das Kraut gut mischen und grob zerkleinerte
Pimentkdrner hinzugeben. Zugedeckt etwa 20-30 Minuten schmoren.

Von der Kartoffelrolle fingerdicke Scheiben schneiden. Jeweils einen Loffel
Rotkraut in die Mitte setzen, die Teigmasse dariiber schliefen und zu einem
runden Knddel formen. Die gefiillten Kl6f3e in siedendem Salzwasser etwa 20
Minuten mehr ziehen als kochen lassen.

Die Entenbriiste nunmehr wenden, auch die Fleischseite bei jetzt etwas
verstdrkter Hitze eine Minute anbraten. Dann auf einer feuerfesten Platte zum
endgiiltigen Garziehen in den 80 Grad warmen Ofen stellen.

Das Bratfett jetzt wegkippen — auffangen und gegebenenfalls fiir Bratkartoffeln
verwenden. 2 EL Butter im Bratensatz erhitzen, mit dem Saft der Orange
abldschen. Die Orangenschale mit dem Sparschdler abschdlen und mit einem
scharfen Messer in feine Streifen schneiden, im Bratenfond 5 Minuten leise
kocheln. Orangenlikor und Essig angieen und etwas einkochen.

Restliche Butter einschwenken, ebenso den aus den warmgestellten
Entenbriisten ausgetretenen Saft. Nochmals abschmecken: Salz? Saure?
Eventuell eine Zuckerprise zufiigen.

Anrichten: Die Entenbriiste mit einem scharfen Messer schrdg in diinne
Scheiben schneiden. Auf vorgewdrmten Tellern ein kleines Rotkohlbett
anrichten. Darauf dachziegelartig die Entenbrustscheiben setzen. Jeweils einen
gefiillten Kartoffelklof? daneben platzieren — eventuell aufreien, damit man
sein schones Innenleben sieht. Mit Sauce umklecksen.

Getrank: Zum festlichen Gefliigel gibt es natiirlich auch einen noblen Wein — weif3 aus
dem Elsass. Oder rot - zum Beispiel einen lippigen Spatburgunder.

Rezepte.wdr.de © WDR 2018 Seite 10 von 12


https://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/index.html

Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Panettone

Er gilt in Italien als das Meisterstiick zu
Weihnachten und ist Kult. Viele kaufen
das gute Stiick beim Backer, oft kommt
er aus der Fabrik — das halten die
Italiener heutzutage nicht anders als wir
mit unserem Stollen. Und natiirlich
schmeckt der selbstgebackene
Panettone (italienisch: pane = Brot, one
= grof3, gewaltig) einfach besser als
alles, was man kaufen kann. Krumig :
muss er sein, locker, duftig und vor allem nicht zu trocken. Deshalb fiigt man ihm gern
einen Teil Sauerteig hinzu. Der halt ihn saftig. Sauerteig ist langwierig, damit zieht
sich die Zubereitung iber mehrere Tage hin. Wir haben mit diesem Rezept gute
Erfahrungen gemacht:

Zutaten fiir eine Form von 18/20 cm @:

700 g Mehl (am besten ist Manitobamehl geeignet oder 550iger Weizenmehl)
ca. 200 ml lauwarme Milch

15 g frische Hefe

150 g geschmolzene Butter

100 ml Honig

4 Eier

1 Prise Salz

100 g gewiirfeltes Zitronat und Orangeat

70 g in Rum eingeweichte Rosinen

Zum Bestreichen und Backen:

1 Stiick kalte Butter

1 Eigelb

3 EL Milch

Hagelzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

e 100 g Mehlin einer Schiissel mit der lauwarmen Milch sowie der darin
aufgelosten Hefe verriihren. Zugedeckt 10 Minuten gehen lassen, bis alles zu
brodeln beginnt.

e Das restliche Mehl in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben, die
Hefemischung zufiigen. Die Maschine erst kurz kraftig und dann bei langsamer
Stufe arbeiten lassen.

e Die fliissige, noch warme Butter mit dem Honig mischen und in die
Rithrmaschine flie3en lassen. Nacheinander die Eier sowie eine Salzprise
zufiigen. Diesen Teig jetzt weiter auf kleiner Stufe durcharbeiten lassen, ruhig
zehn Minuten — die Maschine nimmt einem die Arbeit ab, aber spart keine Zeit.
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e Den Teig auf die bemehlte Arbeitsflache kippen und nochmal von Hand
durchwalken. Er soll jetzt weich sein, aber darf nicht kleben, sonst noch etwas
Mehl dariiber stauben und einarbeiten.

e Flach ausbreiten, die Sukkade (Zitronat und Orangeat) sowie die abgetropften
Rosinen darauf verteilen und in den Teig einkneten.

e Den Teig zu einer Kugel formen, in eine ausreichend grof3e Plastiktiite
(Gefrierbeutel) packen, mit viel Raum liber dem Teig die Tiite mit einer
Klammer verschliefen und tiber Nacht in den Kiihlschrank legen.

e Am ndchsten Tag hat sich der Teig verdreifacht, aus dem Kiihlschrank nehmen
und weiterhin in der Tiite zwei bis drei Stunden lang Zimmertemperatur
nehmen lassen.

e Einen schmalen, moglichst hohen Topfvon 18 bis 20 cm Durchmesser mit
einem doppelt gelegten Stiick Backpapier, das mindestens 18 cm breit ist und
so lang, dass es dem Topfumfang entspricht, so auslegen, dass es einen hohen
Zylinder im Topf bildet.

e Den Teig nochmals durchwalken, wieder zur Kugel formen und in diesen
vorbereiteten Topf legen. Oben in den Teig ein X mit einem Messer schneiden,
damit der Teig dort aufbrechen kann. Zugedeckt an einem warmen Ort 2-3
Stunden gehen lassen, bis er so hochgestiegen ist, dass er den oberen
Papierrand erreicht.

e Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Ober- & Unterhitze. Wichtig: keine
Heiluft, sie trocknet den Panettone aus). In die Oberflache ein Kreuz
schneiden, dorthinein ein essloffelgrofies Stiick Butter setzen. Rundum die
Oberflache mit dem Eigelb, das mit etwas Milch glattgeriihrt wurde, einpinseln.
Etwas Hagelzucker rundum darauf streuen.

e Den Panettone 80 bis 90 Minuten backen. Nach 45 Minuten die Temperatur auf
160 Grad herunterschalten, ein Blatt Alufolie dariiber breiten, damit der
Kuchen nicht zu dunkel wird. Am Ende zeigt die Stabchenprobe, ob der Kuchen
durchgebacken ist: ein besonders langes Stabchen nehmen, mit dem
mindestens bis in die Mitte gelangen kann — es sollte sauber herauskommen.

e Den Kuchen in der Form auskiihlen lassen, damit er nicht zusammensinkt.

Getrdank: Zum Panettone natiirlich was Prickelndes aus Italien oder auch einen
Likdrwein, zum Beispiel einen Marsala aus Sizilien (oder ein Vin Santo aus der
Toskana ...) oder natiirlich einen Espresso!
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