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LLecker sparen"

Vorspeise: Salat von Gurke, Speck und geréstetem Brot von Alexander Herrmann

Zutaten fiir vier Personen

400 g Sauerteigbrot, altbacken
60 g Butter
1 Zehe Knoblauch

0,25 Bund Thymian
8 Scheiben Speck, diinn

200 g Schmand

1 Zitrone, unbehandelt

1 Salatgurke

1EL Olivenadl

0,5 Schale Kresse, verschiedene Sorten
Cayennepfeffer
Pfeffer aus der Mihle
Fleur de Sel

Zubereitung
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Das Sauerteigbrot in circa zwei Mal zwei Zentimeter groBe Stiicke zupfen und mdglichst flach in eine
Auflaufform legen. Mit feuchtem Kiichenpapier abdecken und das Brot circa fiinf bis zehn Minuten quellen
lassen. Nun die Brotwiirfel in einer groBen Pfanne mit aufschdaumender Butter, Knoblauch und Thymian
unter stetigem Ruhren bei mittlerer Hitze von allen Seiten knusprig braun braten. AnschlieBend zum
Abtropfen auf Klichenpapier legen.

Den Speck auf ein Backblech samt Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten
knusprig braun rosten. Den Schmand mit etwas Abrieb sowie Saft der Zitrone glattriihren, mit
Cayennepfeffer und etwas Salz kraftig abschmecken. Die Salatgurke schalen, anschlieBend mit dem Schaler
weiter Gurkenstreifen von der Salatgurke abziehen, solange, bis das Kerngehduse zum Vorschein kommt.
Die Gurkenstreifen mit einer Prise Salz in eine kleine Sauteuse geben und ohne Fett circa 60 bis 90
Sekunden bei starker Hitze im eigenen Dampf diinsten. AnschlieBend mit etwas Zitronensaft und Olivendl
marinieren.

Mit Hilfe einer Fleischgabel zu dekorativen Gurkenstreifennestern aufwickeln. Auf eine Platte oder die Teller

setzen, den scharfen Schmand darum traufeln, die knusprigen Brotstlicke anlegen und mit dem krossen
Speck sowie der Kresse ausdekorieren.

Idee: Alexander Herrmann
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2Zwischengang: Pot au feu von Wurzelgemiise mit Nashibirne und Pilzsud
von Nelson Miiller

Zutaten fiir vier Personen

Pot au feu.
2 Karotten
1 Sellerie
1 Kohlrabi 1 - ‘
4 Steinchampignons | —
21 Gemiisebriihe i1
1 Bund Petersilie
1 Schwarzwurzel )
Butter
Zucker
Salz
Nashibirne:
200 ml WeiBwein
200 ml Birnensaft
1 Nashibirne
Zucker
Sellerfepliree:
2 Zwiebeln
1 Knolle Sellerie
11 Sahne
2 Nussbutter
Pfeffer
Salz

Zubereitung

Pot au feu.

Karotten, Sellerie, Kohlrabi und Steinchampignons waschen, schalen und in beliebige Formen schneiden. In
etwas Butter und Briilhe mit Salz, Zucker und einem halben Bund Petersilie schmoren, bis das jeweilige
Gemiise gar ist. Einige Petersilienbldtter bei circa 180 Grad frittieren. Die Schwarzwurzel auf der
Aufschnittmaschine mit der Schale diinn aufschneiden und ebenfalls frittieren.

Nashibirne:
Etwas Zucker karamellisieren lassen und mit WeiBwein abléschen und Birnensaft aufgieBen. Die Birne
ebenfalls in beliebige Formen schneiden und in dem Sud weichkochen lassen.

Selleriepiiree:

Die Zwiebeln anschwitzen, Sellerie dazugeben und mit anschwitzen. Mit Sahne auffiillen und kdcheln lassen,
bis der Sellerie weich ist. In der Moulinette pirieren und mit Salz, Pfeffer und der Nussbutter wiirzen.

Idee: Nelson Miiller



1. Hauptgang:

Zutaten fiir vier Personen

Schnitzel:
150 g

50¢

2

80g

0,5

16 Scheiben
0,5 EL

Blaukraut:
800 g
1EL

100 ml
200 ml
125 ml

1

1

0,5 Stiick
2-3 EL
0,5

1 Scheibe
20g

50 mi

50 mi

2-3 EL

Gewlirzquitten:

0,5

0,5

404

100 ml

30 ml

100 ml
0,25 Stiicke
1 Zacken
10

2 Scheiben
0,25 Schote
1

2TL

RotweinsoBe:

Semmelbrosel
Haselnlisse

Eier

Mehl, doppelgriffig
Zitrone, unbehandelt

Hirschriicken, diinn, a 0,5 cm dick

Wildgewiirz
Butterschmalz
Salz

ol

Rotkohl

Puderzucker
Portwein

Rotwein, kraftig
Gemiisebriihe
Lorbeerblatt
Gewidirznelke
Zimtrinde

Apfelmus

Orange, unbehandelt
Ingwer

Butter, kalt

Apfelsaft

Orangesaft
Balsamico, alt
Pfeffer aus der Miihle
Zucker

Salz

Zitrone, unbehandelt
Orange, unbehandelt
Zucker

WeiBwein, trocken
Portwein, weil

Prosecco, wahlweise Sekt

Zimtrinde
Sternanis
Kardamomkapseln
Ingwer

Vanille

Quitte, groB
Speisestdrke
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Paniertes Hirschschnitzel mit Blaukrautsalat und Gewiirzquitten
von Alfons Schuhbeck

1 TL Saft, 1 Streifen Schale
2 EL Saft, 1 Streifen Schale
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1TL Puderzucker

100 ml Portwein, rot

100 ml Rotwein

100 g Butter, sehr kalt
Pfeffer aus der Miihle
Salz

Anrichten.

50g Frisée

2 Mandarinen

Zubereitung

Schnitzel:

Die Semmelbrdsel und die geriebenen Haselniisse miteinander mischen und in einen tiefen Teller geben. Eier
und Mehl jeweils in tiefe Teller verteilen. Die Eier verquirlen und mit einer Messerspitze Zitronenabrieb
wirzen.

Die Hirschschnitzel je nach Dicke noch zwischen zwei Lagen geélter Frischhaltefolie flach klopfen, mit Salz
und Wildgewiirz wiirzen. Das Fleisch zuerst in kaltem Wasser eintauchen, nacheinander im Mehl wenden,
dabei berschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eier ziehen und zum Schluss in den Haselnussbréseln
wenden, ohne diese zu fest anzudriicken.

Reichlich Ol oder Butterschmalz in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die panierten Schnitzel
darin zuerst auf einer Seite goldgelb backen. Wenden, eventuell noch etwas Butterschmalz zugeben und
ebenfalls goldbraun backen. Zusatzlich die Schnitzeloberflache mit einem Léffel heiBem Fett begieBen bis die
Panade sich von der Fleischoberflache leicht geldst hat und beide Seiten gleichmaBig gebraunt sind.

Die fertigen Schnitzel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen und je nach
Geschmack mit ein paar Tropfen Zitronensaft betraufeln.

Blaukraut:

Den Rotkohl putzen, die duBeren Bldtter entfernen und den Strunk herausschneiden. Den Kohl auf dem
Gemisehobel in feine Streifen hobeln. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, den Portwein und
den Rotwein angieBen und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Rotkohl und Briihe hinzufiigen und den Kohl
zugedeckt bei milder Hitze etwa eineinhalb Stunden mehr ziehen als kécheln lassen, dabei 6fter umrihren.

Nach einer Stunde das Lorbeerblatt einlegen. Die Nelke, Pfeffer und den zersplitterten Zimt in ein
Gewtirzsackchen fiillen. Das Sackchen verschlieBen und zum Blaukraut geben.

Am Ende der Garzeit das Apfelmus unter den Kohl riihren, einen Streifen Orangenschale und Ingwer
einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Das Lorbeerblatt und das
Gewiirzsackchen ebenfalls entfernen und die Butter unterriihren. Das Blaukraut mit Salz, Zucker, Pfeffer aus
der Mihle, Apfel- und Orangensaft und Balsamico abschmecken.

Gewlirzquitten:

Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und der Orange herausschneiden und den Saft auspressen.
Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren. Mit einem Teel6ffel Zitronen- und
zwei Essloffeln  Orangensaft abloschen.  WeiBwein, Portwein, Prosecco, Zimtrinde, Sternanis,
Kardamomkapseln, Ingwer und Vanille hinzufiigen. Einige Minuten bei milder Hitze kécheln lassen, bis sich
der Karamell geldst hat, und vom Herd nehmen. Die Quitten schélen, vierteln, das Kerngehduse entfernen
und das Fruchtfleisch in etwa einen Zentimeter groBe Wirfel schneiden. Die Quitten in den Karamellsud
geben und bei milder Hitze etwa 15 Minuten weich kdécheln lassen. Durch ein Sieb in einen Topf gieBen und
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die ganzen Gewilirze wieder entfernen. Den Quitten-Karamell-Sud aufkochen lassen. Die Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser glatt riihren. Unter Riihren zum Sud geben und bei milder Hitze zwei Minuten kécheln
lassen. Die Quitten wieder dazugeben und unterriihren. Das Quittenragout abkiihlen lassen.

Rotweinsole:

Den Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, mit
Portwein und Rotwein abldschen, den Rotwein um ein Drittel reduzieren. Bei milder Hitze nacheinander die
kalten Butterstiicken unter standigem Riihren unterschlagen. Eventuell eine Zitrusschale kurz mitziehen
lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Das lauwarme Blaukraut auf Tellern mit den Quitten anrichten, die Schnitzel darauf legen und mit Friséesalat
und Mandarinenspalten garnieren.

Idee: Alfons Schuhbeck



@ kocht!

2. Hauptgang: In Apfelmost geschmorte Entenkeule mit Teltower Riibchen und
Nussbrotknodel von Kolja Kleeberg

Zutaten fiir vier Personen

Entenkeule:
4 Entenkeulen
2 EL Ganseschmalz
100 g Entenklein
1 Gemisezwiebel, groB
1 Apfel, Boskop
5-6 Champignons
500 ml Apfelmost
200 ml Entenfond, alternativ Gefliigelfond
Majoran
Thymian
Pfeffer
Salz
Riibchen.
1 kg Teltower Riibchen, klein
2 EL Butter
100 ml Geflligelfond
Honig
Salz
Nussbrotknddel:
500 g Walnussbrot, altbacken
400 ml Milch, lauwarm
2 Stangel Blattpetersilie
4 Eier
Pfeffer aus der Mihle
Salz
Anrichten.
1EL Korianderkdrner
50¢g Butter
1EL Semmelbrosel

Zubereitung
Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Entenkeule:

Die Entenkeulen waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Ganseschmalz im Schnellkochtopf erhitzen
und die Keulen darin kraftig anbraten. Die Entenkeulen auf einem Teller beiseite legen und (iberschissiges
Fett abgieBen. Entenklein, Zwiebel, Apfel und Champignons in walnussgroBe Stiicke schneiden und ebenfalls
anschwitzen. Mit Apfelmost abléschen, etwas einkochen lassen und mit Entenfond auffiillen. Die Entenkeulen
wieder zugeben und das Ganze zum Kochen bringen. Majoran und Thymian zufiigen und den Deckel des
Schnellkochtopfes verschlieBen. 35 Minuten auf Stufe zwei garen. Die Entenkeulen in eine Saftpfanne geben
und fir zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Fond aus dem Schnellkochtopf durch ein
Sieb passieren und auf den gewiinschten Geschmack reduzieren.
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Riibchen.
Die Riibchen in kochendem Salzwasser blanchieren, abschrecken und die Haut abreiben. Halbieren und in
aufschaumender Butter anbraten, mit Gefliigelfond abléschen, etwas Honig zugeben und weich schmoren.

Nussbrotknddel:

Das Brot in einen Zentimeter dicke Wiirfel schneiden. Die lauwarme Milch dariiber gieBen, geschnittene
Petersilie und Eier zugeben. Mit einem Kochléffel vorsichtig durchriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Mischung etwas quellen lassen. AnschlieBend daraus Knddel formen und im siedenden Salzwasser zwolf
Minuten gar ziehen lassen.

Anrichten.

Die Korianderkdrner in einem Morser zerstoBen. Die Butter in der Pfanne aufschdumen lassen, die
Semmelbrosel und den Koriander dazu geben und leicht abrosten. Die Knddel aus dem Topf heben, mit den
Teltower Riibchen und Entenkeule anrichten. Zum Schluss die Semmelbrdsel tiber die Knédel geben.

Idee: Kolja Kleeberg
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Dessert: Reststollenkiichlein mit Gewiirzclementinen und Kardamomeis
von Cornelia Poletto

Zutaten fiir vier Personen

Gewldirzclementinen:
100 g Zucker
400 ml Orangensaft
1 Gewlirznelke
0,5 Stange Zimt
1 Sternanis
1 Pimentkorn
0,5 Schote Vanille
1TL Speisestdrke
4 cl Orangenlikor
12 Clementinen
Reststollenktichlein:
130 g Stollenreste
70 g Kuvertire, wei3
100 g Butter, weich
50g Zucker
5 Eier
50¢g Mehl

Zucker

Butter, zimmerwarm

Kardamomeis:
40 g Kardamom
900 ml Milch
100 ml Sahne
150 g Zucker
250 g Kuvertire, zartbitter
Anrichten.
Puderzucker

Zubereitung

Gewdirzclementinen:

Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen. Mit Orangensaft abléschen. Gewlirznelke, Zimt,
Sternanis, Piment und ausgekratztes Mark der Vanilleschote dazugeben. Alles langsam um die Halfte
einkochen lassen. Die Speisestarke mit dem Orangenlikér anriihren, in die Flissigkeit geben und einmal mit
aufkochen lassen. Die Fliissigkeit nicht weiter kochen lassen. Die Clementinen filieren und in eine Schiissel
geben. Mit dem noch heiBen Fond (ibergieBen.

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Reststollenkiichlein:

Den Stollen in kleine Wiirfel schneiden .Die Kuvertiire fein zerkleinern und im Wasserbad schmelzen lassen.
Die Butter in der Kiichenmaschine schaumig schlagen, nach und nach den Zucker einstreuen. Zwei Eier und
drei Eigelbe hinzufiigen. Die Kuvertiire langsam einlaufen lassen. Das Mehl in die Teigmasse sieben und mit
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den Stollenwiirfeln vorsichtig unterheben. Vier Souffléférmchen (ersatzweise Muffinformchen) mit Butter
einpinseln und mit Zucker ausstreuen. Die Stollenmasse hinein geben und im vorgeheizten Backofen bei 15
bis 18 Minuten backen.

Kardamomerss:

Den Kardamom in einer Pfanne ohne Fett anrdsten bis sie knistern und duften. Mit Milch und Sahne
abléschen. Den Zucker unterriihren und alles einmal aufkochen. Vom Herd nehmen. Kuvertiire hacken, in
die Milch Sahne-Mischung riihren und schmelzen lassen. Die Mischung circa 30 Minuten durchziehen lassen,
durch ein Sieb gieBen und abkihlen lassen. In einer Eismaschine gefrieren lassen und zum Servieren mit
einem Eisportionierer oder Loffel portionieren.

Anrichten:

Das Stollenkiichlein aus den Férmchen stiirzen, mit Puderzucker bestduben und auf die Teller anrichten. Die
Gewiirzclementinen dazu anrichten und mit einer Kugel Eis ausgarnieren.

Idee: Cornelia Poletto



