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1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Herzhafter Bratapfel* von Jutta
Zacher

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Bratapfel:

2 mittelgroRe, siiR-sauerliche Apfel
1 Stange Lauch

1 Stick Ingwer a 2 cm

10g Butter

3TL mildes, indisches Currypulver

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Lauch waschen und in Ringe schneiden.

Butter in einer Pfanne zerlassen und Lauch darin 3 Minuten anschwitzen. Ingwer reiben.

Vom Apfel einen Deckel abschneiden, unten begradigen und mit einem Kugelausstecher
aushohlen. Von innen mit Salz und Pfeffer wirzen.

Lauch mit Ingwer, Salz und Curry wirzen und den Apfel damit fullen. In eine Auflaufform
setzen und 15 Minuten im Ofen garen.

Den Herzhaften Bratapfel auf Tellern anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , EierlikGrpunsch“ von Jutta Zacher

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Eierlikdrpunsch:

400 ml Eierlikor

400 ml trockener Riesling
50 ml Orangensaft

50 ml Orangenlikor

50 ml weilder Rum

1TL gemahlene Nelken
1TL gemahlener Piment
1TL Zimtpulver

2 Stangen Zimt

2EL brauner Kandiszucker
3 EL flissiger Honig

Zubereitung

Eierlikér, Kandis und Honig in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur erhitzen, dabei
mit dem Schneebesen rihren.

WeilRwein, Orangensaft, Orangenlikér, Rum und Gewdlrze zugeben. Weiter erhitzen, bis sie
einmal aufkocht, dabei mit dem Schneebesen schlagen, bis sich ein weiler Schaum ergibt.

Punsch zur Halfte in Glaser fullen. Restlichen Punsch entweder im Topf oder im Mixbecher
zu einem festeren Schaum mixen und vorsichtig in die Glaser fillen.

Den Eierlikdrpunsch mit einer Zimtrinde garnieren und servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,, Schokowaffeln mit Cottage-Cream*
von Jutta Zacher

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Schokowaffeln:

1 Vanillestange

1 Tonkabohne

2 Eier

709 weiche Butter
125¢ Mehl

2 EL Back-Kakao

125 ml Milch

1TL Speisestéarke

100 mi heller Traubensaft
100 ml trockener Rotwein
2 EL neutrales Ol
130¢ Mascobado-Zucker
1 Prise Salz

Puderzucker, zum Bestauben

Fur die Cottage-Cream:

100 g Doppelrahmfrischkése
70 g Créme Double

20¢g Edelbitterschokolade
2EL Puderzucker

Zubereitung
Das Waffeleisen auf mittlere Stufe vorheizen.
2 EL Zucker im Topf karamellisieren. Speisestarke mit 2 EL der Flissigkeit verrihren.

Vanillestange auskratzen und die Héalfte zum Zucker geben. Mit Rotwein und Traubensaft
abléschen und Karamell auflésen. Angerthrte Starke zugeben und aufkochen.

In der Kichenmaschine weiche Butter, den restlichen Zucker, eine Prise Salz und das
restliche Vanillemark schaumig schlagen. Tonkabohne dazu reiben. Eier mit dem
Schneebesen verquirlen und unterriihren. Mehl mit Backkakao vermischen und mit der Milch
unterrihren. Das Waffeleisen mit neutralem Pflanzendl einfetten und die Masse einfillen.
Waffeln backen.

Fir die Cottage-Cream Frischkase mit Créme Double und 2 EL Puderzucker glatt riihren.
Von der Cottage-Cream eine Nocke mit dem Eisportionierer abstechen. Schokolade lber die
Cottage-Cream raspeln.

Die Schokowaffeln mit Puderzucker bestdauben und gemeinsam mit der Cottage-Cream auf
Tellern anrichten und servieren.



1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Mini-Wrap mit Himbeer-Senf-
Dressing“ von Petrus Basar

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Mini-Wrap:

3009 Mehl

1 Wiirfel frische Hefe

200 ml lauwarmes Wasser
1 Ei

4 Scheiben  Mozzarella

15 Kopf Lollo Rosso

15 Kopf Lollo Bianco

8 Cherry Tomaten

4 Mini-Gurken

Fur das Himbeer-Senf-Dressing:
2EL Himbeeressig

3 EL Walnussol

1TL mittelscharfer Senf
% TL Zucker

Salz, aus der Muhle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Teig Mehl, Hefe und 200 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben und zu
einem Teig kneten. 15 Minuten ruhen lassen.

Fur das Dressing Himbeeressig, Walnussoél, Senf und Zucker in einer Schiissel verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein Ei trennen. Den Teig ausrollen und kleine, runde Taschen formen. Diese jeweils mit dem
Kase fullen, verschliel3en, mit dem Eigelb bestreichen und fur 10 Minuten in den Ofen geben.

Mit Salat, Gurken und Tomaten belegen, mit dem Dressing betraufeln, auf Tellern anrichten
und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Kokos-Coffee” von Petrus Basar

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Kokos Coffee:

2 Riegel weil3e Trinkschokolade

250 ml heiRer Espresso

1 Stuck Ingwer

100 g frische, geschalte Kokosnuss
17549 Kokosnuss-Eiscreme

509 Kokosraspeln

Fur die Garnitur:
1 rot-weif3e Zuckerstange

Zubereitung

Schokolade in Stiicke brechen und in die Moulinette geben. Espresso zugief3en und bei
niedriger Stufe mixen, bis sich die Schokolade auflost.

Den Ingwer schalen und die Kokosnuss zerkleinern. Beides zusammen mit Kokosraspeln
und Eiscreme in die Moulinette geben und cremig mixen.

Creme in Glaser flllen, mit der Zuckerstange garnieren und servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Mini-Schokopudding mit
karamellisierten Birnen* von Petrus Basar

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Mini-Schokopudding:

509 Zartbitterschokolade

2 Sesamkekse

1 Ei

509 weiche Butter

100 g Créme fraiche

1TL heller Zuckerribensirup
10 ml Birnenschnaps

10 mi Marsala

409 Zucker

Butter, zum Einfetten
Puderzucker, zum Bestauben
Salz, aus der Mihle

Fir die karamellisierten Birnen:
1 Birne
10 g Zucker

Zubereitung
Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Espressotassen mit Butter einfetten und Schokolade grob hacken. Weiche Butter mit
Schokolade, Kakaopulver und einer Prise Salz in einer Metallschissel Uber einem
Wasserbad schmelzen.

Ei trennen und Eiweil} steif schlagen. Eigelb mit Zucker in einer weiteren Schiissel schlagen,
bis der Zucker sich aufgeldst hat. Die Halfte Créme fraiche, Zuckerriibensirup und Eigelb
verruhren. Die Schokoladenmischung ebenfalls hinzufiigen und Eischnee unterheben.

Schokoladenmasse auf die Espressotassen verteilen. Die Tassen auf ein tiefes Backblech
stellen und dieses mit so viel Wasser flllen, dass die Tassen zu einem Drittel in Wasser
stehen.

Den Schokopudding fur 20 Minuten backen. Wahrenddessen eine beschichtete Pfanne
erhitzen. Die Birne waschen, vierteln, vom Kerngehduse befreien und wiurfeln. Die
Birnenwirfel andiinsten und mit dem restlichen Zucker bestreuen und karamellisieren. Die
Ubrige Creme fraiche hinzufligen.

Schokopudding aus dem Ofen nehmen und karamellisierte Birnen dartber geben.
Sesamkekse broseln, dariiber streuen und mit Marsala und Birnenschnaps betraufeln.

Die Mini-Schokopuddings mit karamellisierten Birnen mit Puderzucker bestauben und
servieren.



1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Weihnachtlicher Enten-Burger® von
Anna Peinze

Zutaten fur zwei Personen

1 Entenbrust & 400 g

130 g geraucherter Rickenspeck

4 grol3e, vorwiegend festkochende Kartoffeln
2 Schalotten

1EL Pflaumenmus

5cm Ingwer

20 ml Portwein

1TL Zimt

Pflicksalat, zum Garnieren
Butterschmalz, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung
Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrust enthduten und parieren. Dann zusammen mit dem Speck durch den Fleischwolf
geben und mit etwas Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Hilfe des Servierringes zwei
Patties von etwa 1 % cm Dicke formen und im heil3en Butterschmalz von beiden Seiten
braun anbraten. Dann bei 100 Grad im Ofen garziehen lassen.

Schalotten in Ringe schneiden und in etwas Butterschmalz glasig andiinsten. Mit Portwein
abléschen und das Pflaumenmus hinzugeben. Das Ganze etwas einkochen lassen und nach
Belieben mit geriebenem Ingwer abschmecken.

Kartoffeln schalen, mit Hilfe einer Reibe fein reiben, mit Salz abschmecken und mit Hilfe des
Servierringes vier kleine Rdstis formen. Diese in reichlich heil3em Butterschmalz goldbraun
ausbacken.

Die Entenpatties aus dem Ofen holen und auf zwei der Kartoffelrstis legen. Salat und
Zwiebel-Pflaumen-Mischung ebenfalls darauf geben. Zum Schluss jeden Turm mit wiederum
einem Rosti bedecken.

Die Burger auf Tellern anrichten, mit einem Bambusspiel3 fixieren und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Hot Christmas Alexander® von Anna
Peinze

Zutaten fur zwei Personen

80 ml
60 ml
30 ml
30 ml
1TL
1TL

Zubereitung

milder Cognac

Creme de Cacao white
Mandelmilch

Sahne
Lebkuchengewlirz
Mandelscheiben

Mandelscheiben in einer Pfanne kurz anrdsten und beiseite stellen.

Mandelmilch und Sahne langsam erhitzen. Kurz vorm Kochen vom Herd nehmen und den
Cognac und die Creme de Cacao white hinzugeben und gut durchrihren.

Mit Lebkuchengewirz abschmecken und in Glaser fillen. Mit Mandelscheiben bestreuen und
heild servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Bratapfel-Frihlingsrollen® von Anna
Peinze

Zutaten fur zwei Personen

2 Boskoop-Apfel
2EL Cranberries in Rum
2EL Haselnlsse
509 Marzipan
10 Blatter TK-Frihlingsrollenteig
200 ml Schlagsahne
% TL Akaziensamen
1EL Zucker
1TL Speisestarke
1EL Puderzucker
1TL Zimt

Frittierfett

Zubereitung

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Zucker in einem Topf karamellisieren. In der Zwischenzeit den Apfel schalen und wirfeln.
Die Cranberries, Marzipan und Haselnlisse hacken. Apfelwurfel in den Topf zu dem Karamell
geben und vermengen. AnschlieBend Cranberries, Marzipan und Haselnlisse hinzugeben
und mit Zimt abschmecken. Alles zu einer gleichmafiigen Masse verruhren.

Speisestarke mit 1 EL Wasser vermischen. Auf jedes Frihlingsrollenteig-Viereck 1-2 EL
Apfel-Fullung geben, zu einer Frihlingsrolle zusammen falten und mit dem Speisestarken-
Wasser-Gemisch zukleben. Anschlielend in der Fritteuse gold-gelb ausbacken.

Sahne steifschlagen und mit Puderzucker, Zimt und Akaziensamen abschmecken.

Die Bratapfel-Friihlingsrollen auf Tellern anrichten und mit Sahne servieren.



von Francois

1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,‘Bebbi Klopfer
Rominger

Zutaten fur zwei Personen

2 Kldpfer-Wirste
110g Fruhstlicksspeck in Streifen
509 Schweizer Kase

Zubereitung

Klopfer von der Haut befreien und der Lange nach halbieren. Den Kase auf eine Seite legen
und die Wursthalften wieder aufeinanderlegen. Mit dem Speck umwickeln und mit einem
Zahnstocher befestigen. Etwa zehn Minuten von beiden Seiten grillen oder in einer
Grillpfanne anbraten.

Die Klopfer auf kleinen Tellern anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Café Lucerne* von Francois
Rominger

Zutaten fur zwei Personen

40 ml Espresso
20 ml Pflaumenschnaps
2TL Zucker

Zubereitung

Espresso und Pflaumenschnaps in ein hitzebesténdiges Glas geben, mit Zucker sif3en und
gut verrihren. Mit heil3em Wasser aufgiel3en und sofort servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,StfRe Blatterteigschnecken“ von
Francois Rominger

Zutaten fur zwei Personen

1 Rolle Blatterteig

509 Rosinen

50 ml Sahne

20¢g Kakaopulver
2049 Zimtpulver
209 brauner Zucker
20¢g Vanillezucker

Puderzucker, zum Bestauben
Zubereitung
Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.
Blatterteigrolle ausrollen, im Ganzen lassen. Die Ganze Flache mit Sahne bestreichen.
Kakaopulver, Zimtpulver, braunen Zucker und Puderzucker gut vermischen und mit einem
kleinen Sieb auf dem Blatterteig verteilen. Die Rosinen ebenfalls gleichmé&fig auf den
Blatterteig geben. Den Blatterteig wieder zu einer grof3en Rolle aufrollen und in ca. 2 %2 cm

grol3e Scheiben schneiden.

Backpapier auf ein Ofenblech legen und die Blatterteigrollen hochkant darauf legen und im
Ofen 15-20 Minuten goldgelb backen.

Die Blatterteigschnecken auf Tellern anrichten, nach Belieben mit Puderzucker bestauben
und servieren.



1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Reibedatschi mit Apfelmus” von
Sabine Hitzler

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Reibedatschi:

250 ¢ vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 Eigelb
1 Muskatnuss, zum Abschmecken

Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Fur das Apfelmus:
2 Boskoop-Apfel
1 TL Zimt
Zucker, zum Abschmecken

Zubereitung

Kartoffeln schéalen, waschen, fein reiben und mit den Handen den Saft etwas ausdriicken.
Das Ei trennen und das Eigelb untermischen, mit Salz und Muskatnuss wirzen.

Die Apfel schalen, das Kerngehause entfernen und wiirfeln. Die Apfel in einem Topf bei
mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten gar kochen. Eventuell etwas Wasser hinzugeben. Mit Zimt
und bei Bedarf mit Zucker abschmecken. Beiseite stellen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Etwas Kartoffelmasse hineingeben und mit einem Essloffel zu
flachen Kichlein verstreichen. Kiichlein nacheinander bei milder Hitze auf beiden Seiten 4-
5 Minuten goldbraun braten, auf Klichenpapier abtropfen lassen und warm halten.

Die Reibedatschi mit Apfelmus auf Tellern anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Heil3er Hugo“ von Sabine Hitzler

Zutaten fur zwei Personen

400 ml WeilRwein

100 ml Holunderblitensirup
1 Limette

2 Zweige Minze

Zubereitung

Weillwein mit Holunderblitensirup in einen Topf geben. Limette heil? waschen, trocken
tupfen und mit einem ZestenreiBer etwas Schale abreiben. Eine Halfte der Limette
auspressen und den Saft mit der angerieben Schale zum WeiRwein geben. Das WeilRwein-
Holunderblitensirup-Gemisch erhitzen, aber nicht kochen.

Die Minze waschen und trocken schitteln, in zwei hitzebestandigeTassen geben. Den
,heillen Hugo" in die Glaser verteilen und sofort servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Beschwipste Crépes mit
Schokolade* von Sabine Hitzler

Zutaten fur zwei Personen

3 Eier

100 g Mehl, Type 00

100 g Nougatschokolade
1 Orange

30 ml Schokoladenlikor
300 ml Milch

5049 Butter

Puderzucker, zum Bestauben
Salz, aus der Miihle
Butter, zum Anbraten

Zubereitung
Die Orange heil3 waschen und mit einem Zestenreil3er etwas Schale entfernen. Eier, Milch,
Mehl, Salz, Orangenschale und geschmolzene Butter zu einem glatten Teig verrihren und

kurz ruhen lassen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und aus dem Teig nacheinander sehr
dinne Pfannkuchen backen.

Schokolade Uber dem Wasserbad langsam schmelzen und mit Schokoladenlikor
vermischen. Auf den gebackenen Crépes verteilen und einschlagen.

Die Crépes auf Tellern anrichten, mit Puderzucker bestduben und servieren.



