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Meisterkiiche: Weihnachtsmenii festlich und fruchtig

A
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Yvonne Willicks kombiniert tolle Rezepte der WDR-Kochprofis zu einem festlich-
fruchtigen Weihnachtsmenii. Das Besondere sind die vielen Geschmacksnuancen!
Passend dazu stellt Bartender Nic Shanker eine spezielle Technik des Aromatisierens
vor — das ,,Fat Washing*.
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Blackberry Nights

Rezept von Bartender Nic Shanker

Zutaten fiir 1 Sektglas:

e 6 Brombeeren

e 6 Nadeln Rosmarin

e 1clLduterzucker (1 Teil Zucker, 1 Teil Wasser)

e 3 clKrduter- oder Bitterlikor z. B. Amaro, Averna, Jagermeister

e 2 cl Zitronensaft, frisch gepresst

e 2 Spritzer Angostura Bitters Eiswiirfel

e 7,5 cl Champagner (alternativ sehr trockener Winzersekt oder Crémant)

Fiir die Deko:

e 1 Stdngel Rosmarin
e 3 Brombeeren

Zubereitung

e Brombeeren, Rosmarin und Lauterzucker in einen Shaker geben und mit dem
StoBel zerdriicken.

e Krduterlikor, Zitronensaft und Bitters hinzufiigen.
e Mit Eiswiirfeln auffiillen, Deckel aufsetzen und die Zutaten kraftig shaken.
e Champagnerin ein vorgekiihltes Glas geben.
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e Den Brombeer-Mix durch das Barsieb und zusétzlich durch ein feines Teesieb
in das Glas abseihen. Sofort servieren.
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Banachio

Dieser Drink von Bartender Nic Shanker vereint Pistazien- und Bananenaromen in
einem Glas. Zwei der drei Zutaten sind hausgemacht — die Miihe lohnt sich!

- N “ T

Rezept von Bartender Nic Shanker
Zutaten fiir 1 Tumbler :

e 6 cl Pistazien-Rum (s.u.)

e 1 clBananenschalensirup (s.u.)

e 6 Spritzer schwarze Walnuss Bitters
e Eiswiirfel

Fur die Deko:
e 1 Bananenchip
Zubereitung

e Zutaten in ein Riihrglas geben, Eiswiirfel hinzufiigen und mit einem Barloffel
ca. 5 Minuten riihren.

e Frisches Eis in einen Tumbler geben und den Dring durch das Barsieb darauf
abseihen.

« Mit einem Bananenchip garnieren und sofort servieren.

Im Stil des legendaren Drinks ,,0ld Fashioned“ wird auch der ,,Banachio geriihrt und
nicht geshaked. Der Drink zahlt zu den siien Cocktails mit geringem Volumen und
sehr wiirziger Note. Ein perfekter After-Dinner-Drink und kronender Abschluss eines
Mends.
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Vorbereitung der Zutaten:
Pistazien-Rum

Beim ,,Fat Washing“ nimmt das Fett die Aromen der Pistazien und Gewiirze an und
gibt sie an den Rum weiter.

Zutaten:

50 g Pistazienkerne

1 TL Zucker

125 g Butter

4 Kapseln Kardamom, angedriickt
1 Zimtstange

0,5 | brauner Rum

auflerdem:

1 Glas mit Schraubverschluss oder Einmachglas
Sieb

Trichter

Kaffeefilter oder Passiertuch

Flasche mit Deckel zum Aufbewahren

Zubereitung:

e Pistazien in einer kleinen Pfanne rosten, dann mit dem Zucker karamellisieren.

e Butter dazugeben, schmelzen lassen.

e Kardamom und Zimt unterziehen und die Butter einmal kréaftig aufschaumen,
dann wieder etwas abkiihlen lassen.

e Rum in das verschlielbare Glas geben, lauwarmen Butter-Mix hinzufiigen, Glas
verschlieflen und alles gut schiitteln. Fliissigkeit abkiihlen lassen und dabei
immer wieder schiitteln. Kalte Fliissigkeit fiir einige Stunden in den Froster
stellen. Hier setzt sich das Fett an der Oberflache ab und wird fest.

e Feste Fettschicht zerstoBen und entfernen. Die Fliissigkeit erst durch ein Sieb,
dann durch ein Passiertuch (in einen Trichter legen) geben und in einer Flasche
abfiillen.

Bananenschalensirup
Zubereitung:

o Bananenschalen (Bio) gut waschen, sehr klein schneiden und mit der gleichen
Menge Zucker in eine Schiissel oder ein Glas geben.

e Abdecken bzw. verschlieRen und bei Zimmertemperatur ca. 1 Tag ziehen
lassen. Der Zucker sorgt dafiir, dass das Wasser aus der Schale gezogen wird
und sich ein aromatischer Sud absetzt.

e Den Sud durch ein Passiertuch filtern und in eine Flasche abfiillen. Im
Kihlschrank aufbewahren.
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Feine Walnusscremesuppe mit Feigen

Ein elegantes, cremiges und doch superleichtes Siippchen: duftig und zart, siif3,
scharf und sduerlich. Die Croutons geben Biss, hauchfeine Ringe vom rohen Lauch
sind fiir eine gemiisige Scharfe verantwortlich, und die Feigen fiigen eine siiRe Frische
hinzu.

Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

1 Zwiebel

1 Lauchstange

1 Tasse Walnusskerne (75 g)

2-3 EL Butter

1 Knoblauchzehe

1 bis ganze Chilischote (nach Gusto und Scharfevertraglichkeit)
2-3 Petersilienstiele

3/, | Huhnerbriihe

etwas abgeriebene Orangenschale

2 EL Portwein oder Madeira (oder Orangensaft, wer auf den Alkohol verzichten
mochte)

150 g Sahne oder Créme Fraiche

o 1 Spritzer Essig (z. B. Chiliessig)

AuBerdem:

e 2 Scheiben Weif3brot
o 2 EL Butter
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e 2-3 Feigen

Zubereitung:

e Zwiebeln und das Weifle vom Lauch fein hacken, Walniisse grob hacken — alles
in Butter andiinsten, fein gewiirfelte Chili (Kerne vorher entfernen!) sowie
gehackte Petersilie dazu. Mit Briihe auffiillen und zugedeckt etwa 10 bis 15
Minuten leise kdcheln, bis die Zwiebel weich ist.

e Das helle Griin vom Lauch in haarfeine Streifchen schneiden.

e Die Suppe mit dem Piirierstab glatt mixen. Port oder Madeira angiefien, Sahne
oder Créme Fraiche zufiigen und mit etwas geriebener Orangenschale
parfumieren.

e Die Brotscheiben in zentimeterkleine Wiirfel schneiden und in der Butter
knusprig rosten.

e Zum Servieren die Suppe nochmals aufkochen, mit dem Mixstab luftig
aufmixen und kraftig abschmecken. In Suppentassen verteilen, gerdstete
Croutons dariiber verteilen, auch die hauchfeinen Ringe vom Hellgriinen vom
Lauch und Wiirfel von frischer Feige.

Getrank: ein trockener Wein aus Morilles (Andalusien) oder einen Sherry Amontillado
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Rehschnitzel in Nusspanade mit Bjorns ,Himmel un Add’

Die Oma habe gern Maibock als Sonntagsbraten auf den Tisch gebracht - erinnert sich
Bjorn Freitag. Und liberhaupt ist Rehfleisch fiir ihn absolut empfehlenswert. Das feine
Wildfleisch wird diesmal in einen knusprigen Nussmantel gehiillt und als Schnitzel
serviert. Dazu gibt es ,Himmel un Add“ - aber mit Birne statt Apfel und eine besonders
wiirzige Preiselbeersofe.

Y%

G

Rezept von Bjorn Freitag
Zutaten fiir ca. 4 Personen
Fur die Sof3e:

1 EL Wacholderbeeren

4 Nelken

2 Rosmarinzweige

3 Lorbeerblatter

400 ml Wildfond z. B. fertig aus dem Glas
2 EL Preiselbeeren aus dem Glas

20 g kalte Butter

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
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Fiir das Himmel un Aid:

600 g mehlig kochende Kartoffeln
Salz

1 groBBe Birne

20 g Butter

1 EL Zucker

100 g weiche Butter

150 ml Milch (Raumtemperatur)
Muskatnuss, frisch gerieben
schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Schnitzel:

600 g Reh ,,Lachs“ (ausgeldster Rehriicken)
100 g Walnusskerne

100 g Haselnusskerne

15 altbackenes Brotchen

2 Eier

1 EL Sahne

4 EL Mehl zum Panieren

Salz , Pfeffer

150 g Butterschmalz

Zubereitung:

Fiir die Sof3e die Wacholderbeeren und Nelken im Mérser andriicken und mit
Rosmarin und Lorbeer in einer Pfanne ohne Zugabe von Fett rosten, bis alles
gut duftet und Rauch aufsteigt. Mit Wildfond abléschen. Fliissigkeit ca. 10
Minuten reduzieren lassen, dann durch ein Sieb passieren und zuriick in die
Pfanne geben. Preiselbeeren unterziehen und die Sof3e um die Halfte
einkochen lassen. Zum Schluss mit der kalten Butter binden und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Fiir das Himmel un Aid Kartoffeln waschen, schélen, grob schneiden und in
einem Topf mit gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten weichkochen.

Derweil die Birne schalen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Butter in einer kleinen Pfanne schmelzen und die Birnenstiicke darin anbraten.
Zucker hinzufiigen und die Birne karamellisieren.

Kartoffeln abgiefRen und stampfen. Butter und Milch dabei nach und nach
zufiigen und alles zu einem feinen Piiree verarbeiten. Piiree mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und zum Schluss die Birnen unter das Piiree ziehen.
Fiir die Schnitzel das Rehfleisch parieren, in ca. 3 cm dicke Medaillons
schneiden, in Gefrierbeutel legen und platt klopfen. Das Fleisch sollte am Ende
ca. 1 cmdick sein.

Niisse und Brotchen in einem Mixer zu einer feinen Panade verarbeiten, in
einen tiefen Teller geben. Eier in einem weiteren tiefen Teller aufschlagen,
Sahne unterziehen. Einen Teller mit Mehl bereitstellen. Schnitzel salzen und
pfeffern, dann in Mehl, Ei und in der Nusspanade wenden.
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e Butterschmalz in einer grof’en Pfanne erhitzen, Schnitzel in das heif3e Fett
geben und braten. Pfanne schwenken, so dass das heie Ol auch iiber die
obere Seite der Schnitzel lduft. Schnitzel wenden und von der anderen Seite
braten, bis auch diese Seite goldbraun wird. Schnitzel auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

e Anrichten: Bjorns ,Himmel un Add* auf Tellern anrichten, SoBe dariiber geben
und die Schnitzel obenauf anrichten.
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Pavlova mit exotischen Friichten

Rezept von Theresa Knipschild

Zutaten fiir das Baiser (fiir 6 Personen):

4 Eiweif

2 Prisen Salz

220 g Zucker

2 TL Speisestdrke

1 TL Essig oder Limettensaft

Zubereitung:

Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen und 1 Backblech mit Backpapier
belegen. EiweiB (es sollte Raumtemperatur haben) mit Salz in einer sauberen
und unbedingt fettfreien Schiissel steif schlagen. Dabei nach und nach den
Zucker hinzufiigen.

Speisestdrke sieben und auf den Eischnee geben. Mit einem Schneebesen
unterrithren. Essig/Limettensaft ebenfalls unterriihren.

Den Eischnee mithilfe von zwei Essloffeln in Haufchen (pro Person 1) auf das
Backblech geben. Mit einem Essloffel Kuhlen hineindriicken.

Ofen auf 100 Grad herunterschalten und das Blech hineinschieben. Die Baisers
circa 75 Minuten im Ofen trocknen lassen. Dann den Backofen ausschalten und
die Tortchen darin abkiihlen lassen. Dabei den Ofen einen spaltbreit 6ffnen und
ein Handtuch dazwischen klemmen. So kann Feuchtigkeit entweichen.
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Zutaten fiir die Creme:

e 250 g Mascarpone

e oder Quark

e 200 ml kalte Sahne

e 2 Pdckchen Vanille-Zucker
e 0,5 Schote Vanille

e 1 Bio-Limette

e 500 g exotische Friichte

e einige Blatter Basilikum

Zubereitung:

e Sahne steif schlagen, dabei den Vanille-Zucker einrieseln lassen. Das
ausgekratzte Mark der Vanilleschote dazugeben.

e Limette abwaschen, trocknen und die Schale abreiben. Den Abrieb zur Sahne
geben.

e Mascarpone in einer Schiissel mit einem Schneebesen glattriihren. Die Sahne
unterheben und die Creme bis zur Verwendung kaltstellen.

e Friichte (z.B. Physalis, Mango, Kiwi, Maracuja, Papaya) waschen, putzen, nach
Bedarf schdlen und in die gewiinschte Form schneiden.

e Etwas Mango piirieren und mit dem Mark einer Passionsfrucht vermengen.
Diese Mischung in die Mulden der Tértchen geben. Danach etwas
Mascarpone-Creme draufgeben, das geht besonders gut mit einem
Spritzbeutel.

e Die Tortchen anschlieend mit den Friichten und Basilikumblattern garnieren.

Tipp: Die Tortchen am besten erst kurz vor dem Servieren fertigstellen, damit das
Baiser nicht aufweicht.
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