FREIZEIT | ZU GAST BEI ..

Fest fur Gourmets

Menu 1

Olaf Pruckner
Altes Amtshaus,
Mulfingen

¥ Lauwarmes Sellerie-
Kalbscarpaccio mit
Truffelremoulade
und frank. Flusskrebsen

Zutaten: 160 g gekocht. Kalbskopf mit
Zunge in Scheiben geschn. 1/2 Knolle
Sellerie, 12 gek. Krebse. Vinaigrette: 1 |
Triffelfond (reduziert) 1/8 | Gefltigelfond
(reduziert), 1 cl WeiBweinessig, 100 ml
Traubenkernol,  Salz,  Pfeffer,  Zucker.
Remoulade: 2 Eigelb, Zitronensaft, Senf, 1/4 |
Traubenkerndl, Salz, Pfeffer, 10 g Triffel
gegart, Petersilie, Kerbel.

Zubereitung: Fir die Vinaigrette Zutaten ver-
rihren. Knollensellerie garen, 60 min. in
Vinaigrette marinieren. Mayonnaise herstel-
len, in Wiarfel geschn. Triffel unterheben.
Kalbskopf und Selleriescheiben anrichten mit
Salz und Pfeffer wirzen, mit lauwarmer
Vinaigrette nappieren, Krebse anlegen, mit
Remoulade umgieRen. Mit Kerbel, Petersilie
und Salat garnieren.

ooo

Cipolliniminestrone mit gebackener
Felsenauster und Estragon-Karotten
goo

Pochiertes Huhnerei mit geschmolzener
Gansestopfleber und Rauchaal

aoo

Strudel von Rehbockriicken mit
Kurbispolenta und Portweinschalotten
ooo

Bratapfeltortelloni mit Orangen-
Ingwerjus und Muskateis

Menu 2

Hubert Retzbach
Romantik Hotel Victoria,
Bad Mergentheim

Wintersalate mit
gebratenen Fluss-
fischen Entenkraft-
briihe mit roten Riben

goo
In Pergament gegarter Wolfsbarsch mit
Kapernbeeren im Olivendlfond ==

Wenn Sie das lieb gewonnene
,Zu Gast bei” in lhrer pro-
Weihnachtsausgabe vermis-
sen — Sie werden dafir reich
entschadigt. Fiinf namhafte
Kéche aus der Region haben
fir das schénste Fest des
Jahres kostliche Weihnachts-
menis zusammengestellt.
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n der Region und in weiten Teilen
I Deutschlands wird das Weihnachts-

festessen in der Regel erst am ersten
Weihnachtsfeiertag  aufgetischt.  An
Heiligabend begniigt man sich zwischen
Kirchgang und Bescherung mit einfa-
chen, traditionellen Gerichten. Haufig
gibt es Saitenwirstchen mit Kartoffelsa-
lat, geflllte Pasteten oder Nudel- und
Reissalate. In katholischen Familien folgt
nach der Bescherung der Besuch der
Messe. Am spateren Abend erwarmt sich
die Familie an Bowle, Punsch oder Lem-
berger und Spéatburgunder und knabbert
selbst gebackene Weihnachtsplatzle.

Das eigentliche Festessen folgt dann
am néachsten Tag. Dabei stehen vorwie-
gend Gans, Ente, Truthahn oder Puter auf
dem Speiseplan. Unsere ,Weihnachts-
koche* Joachim Ellinger, Lothar Eier-
mann, Hubert Retzbach, Olaf Pruckner
und René Zuhr haben wunderbare
Menis zusammengestellt und uns verra-
ten wie diese besonderen Spezialitaten
zubereitet werden: Nachkochen empfoh-
len, das pre-Team winscht guten Appetit
und gesegnete Weihnachten.

Thomas Zimmermann

Zutaten: Wolfsbarsch 1,5 kg, 40 g Butter, 1
Zitrone, Thymian, Petersilie, 4 Schalotten, 4
Knoblauchz. 1/4 | Fischfond, 100 ml
WeiBwein, Saft von 1/2 Zitrone, 1 El
Limonen-Olivenal, 70 g Olivendl, 30 g gesalz.
Butter, 250 g Spinat, 40 g getr. Tomaten.
Zubereitung: Wolfbarsch filieren und h&u-
ten, aus den Graten Sud bereiten, in zwei
Stiicke schneiden, mit Zitrone und Salz wiir-
zen. Pro Portion ein Stiick Pergamentpapier
mit Butter einfetten, Gemiise, Filetstiicke,
Gewdirze, Krauter und Kapernbeeren darauf
verteilen und dicht verschlieBen.

Fur das Gemise 40 g getr. Tomaten, 40 g
Oliven in Butter anschwitzen, 250 g Spinat
zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
unter Schwenken erhitzen. Den Fisch 10 min.
bei 210 Grad garen. Fur die SoBe Fischfond,
WeiBwein und Zitrone auf die Halfte reduzie-
ren und mit Butter und Olivendl binden.
ooo

Rebhuhnkotelett mit Maronen und
Schupfnudeln

ooo

Mohn-Ravioli in Marzipan-SoRe mit
weiBem Schokoladeneis

Menu 3

Lothar Eiermann
Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe

Mosaik von Géanseleber
Spanferkelbéckchen mit
Holunderzwiebeln
oog

Flusszander kross gebraten auf Schwarz-
wurzelschaum mit Roten Riibchen
ooo

Fasanenbrust mit CalvadossoR3e, Broccoli
und Kartoffelpuffer

Zutaten (sechs Personen): 3 Fasane a 800 g,
40 g Butterschmalz, 150 g Tomaten, 100 g
gewirfeltes Gemiise, 1/4 | Burgunder, 1/2 |
Gefliigelfond, Salz, Pfeffer, 1/8 | Oliv.al, 125 g
Butter, 6 Schalotten, 1 gr. Apfel, 6 Wacholderb.,
2 lorbeerbl, 6 cl Calvados, 6 cl trock.
WeiBwein, 200 g Creme fraiche, 400 ml Sahne.
Zubereitung: Fasanenunterkeulen kl. hacken,
scharf anbraten. Tomaten und Gemiise zuge-
ben, anrésten. Rotwein zugieBen, einkochen.
Gefliigelfond zugieRen, 1 Stunde leise kochen
lassen. Immer wieder entfetten. Fond durch
Tuch gieBen und auf 6 EL reduzieren.

Fasane, salzen, pfeffern, im Brater anbraten,
herausnehmen, Bratfett abgieRen. Butter zer-
lassen, Schalotten und Apfel andiinsten.
Wacholder und Lorbeer zugeben. Mit Calvados
und WeiBwein abléschen, Créme fraiche und
Sahne zugeben. Fasane in SoBe setzen,
zudecken, bei 200 Grad 25 Minuten schmoren
dann herausnehmen, SoRRe durch Sieb gielRen,
einkochen, abschmecken. Fasanenbriiste aus-
lésen. Brusthdlfte in 2 St. zerlegen und im
abgeschalteten Backofen warm halten.
CalvadossoRBe auf heilRe Teller gieBen. Dunklen
Fond mit Loffel eintréufeln, mit der Gabel zum
Muter ziehen. Geteilte Brusthélfte am unteren
Tellerrand anrichten. Mit Broccoli, glasierten
Apfelspalten und Kartoffelpuffer servieren.
goo

Lebkuchensoufflé mit Mandarinenkompott

Joachim Ellinger, Hotel Krone, Hessental

Klare Perlhuhnessenz mit Safran-Maultéaschle
ooo

Feldsalat im Kartoffel-Speck-Dressing mit Selleriestroh
ooo

Blutorangensorbet auf Mangomark

ooo

Das Beste vom Hallischen Landschwein, Filet mit Dorrpflaumen
im Schweinelachs, Steinpilzrahmsof3e und Griinkern-Trambele

Zutaten: 400 g Schweinelachs - Ricken ohne Knochen, 150 g
Schweinelende - Filet, 80 g Dorrpflaumen, 2 El Walnusskerne, Salz, Pfeffer,
Koriander gemahlen, Fett zum Anbraten. 5 Scheiben Toast ohne Rinde,
125 ml Milch, 5 Eier, 3 Schalotten, Bund Petersilie, 1 El Butter, 125 g Mehl,
125 g Griinkernmehl, Salz, Muskat, etw. Pfeffer aus der Miihle.
Zubereitung: Schweinelachs parieren. Schweinelende mit Salz, Pfeffer und
Koriander wiirzen, leicht anbraten, erkalten lassen. Dérrpflaumen und
Walniisse grob hacken, auf drei Viertel des Schweinelachs verteilen. Lende
in den Schweinelachs einrollen, einbinden, anbraten. In der Réhre bei 170
Grad Umluft rund 40 Minuten braten. Nach der Bratzeit 3 Minuten ruhen
lassen. Toastbrot wiirfeln, Schalotten fein wiirfeln und in Butter anschwit-
zen. Petersilie hacken. Aus den restl. Zutaten Spatzleteig herstellen. Milch
zu Schalottenwiirfeln geben, Petersilie und Spatzleteig darunter heben. Mit
einem Kaffeeloffel kleine Kl6Rchen ins kochende Salzwasser geben. Gut 3
Minuten kochen lassen, abschrecken und abtropfen. In Butter goldbraun
anbraten und nach Geschmack wiirzen.

ooo

Geeister Bratapfel, Pudding auf Vanilleschaum und Pralinenmousse

Menu 5

René Ziihr, Schloss Lehen,
Bad Friedrichshall

Rehriicken in Punschmarinade, Stopfleber
ooo

Gratinierte Kammmuschel mit Birnen-
Sardellen-Butter und Rotkohlkonfitiire
goo

Schwarzfederhuhn mit Rosmarinmarzipan,
Steckriibencoulis

gooo

Mutzen von weiRen Schokoladentriiffel mit Espressoparfum

Zutaten: 200 ml Creme fraiche, 500 g weiBe Schokolade geraspelt,
3 fein gewiirfelte Apfel, 70 g Zucker, 0,1 g Safranfaden, 100 ml Traminer
Auslese, 250 g Mehl, 50 g Espressobohnen, 5 g Salz, 250 ml Milch,
50 g Butter zerlassen, 2 Eier, Ol zum Fritieren.

Zubereitung: Créme fraiche erhitzen, auf die ger. Schokolade gieRen.
Umrihren, abkiihlen, Butter zugeben, kalt stellen. TriiffelgroBe Pralinen
auf ein mit Pergamentpapier ausgelegtes Blech spritzen, kalt stellen.
Milch mit Espressobohnen aufkochen, 10 Minuten kdcheln, kalt stellen.
Espressobohnen durch ein Sieb geben. Mehl, Eier, Salz und abpassier-
te Milch zu einem Teig verriihren, zerlassene Butter zugeben. Triiffel in
den Mutzenteig tauchen, in Friteuse 3 Minuten bei 180 Grad aus-
backen. Zucker zerlassen, gewiirfelte Apfel zugeben, mit
Gewdrztraminer abloschen, mit Safran abschmecken. Das Kompott
leicht kocheln lassen, bis die Apfel bissfest sind. Kiihl stellen. Die ferti-
gen Mutzen mit Staubzucker bestreuen und mit dem Kompott auf
einem Teller anrichten.




