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GENIESSEN

Qualitat
statt Alllren

Hochwertige Produkte veredeln
unser unkompliziertes, gut
vorzubereitendes Menii

VON TANJA WESSENDORF
UND STEFAN WORRING (BILDER)

it unserem dreigdngigen
MWeihnachtsmenﬁ konnen

Sie an Heiligabend Thre
Giste verwohnen und haben selbst
noch ausreichend Zeit, in Ruhe
mitzuessen. Alle Ge-
richte lassen sich ndm-
lich am Tag zuvor so
weit vorbereiten, dass
Sie, je nach Kocherfah-
rung, an Heiligabend
nur noch knapp zwei
Stunden in der Kiiche

Wacholderschaum und Wildkrau-
tergriin, dazu ein Striploin-Steak
dry aged. Als Dessert ist eine lufti-
ge Mascarpone-Creme mit Can-
tuccini und Apfel-Birnen-Kom-
pott vorgesehen.

Die Gerichte kommen ohne Al-
liiren aus und erhalten ihre Quali-
tat durch einfache, aber
erstklassige Zutaten —
am besten Bio-Produk-
te.,,Mohren und Kartof-
feln, die in gutem Bo-
den gewachsen sind,
bieten so viele Aromen,
dass schon ein wenig

benétigen. Unser Zeit- René Zirkelbach ~ Butter und Salz fiir den

strahl auf Seite 10/11 hat gekocht. Genuss

hilft Thnen bei der Pla-
nung. Die genauen Rezepte mit
den wichtigsten Schritten im Bild
finden Sie auf den Seiten 2 bis 7.
Konzipiert haben das Menii Bri-
gitte und Thomas Riester vom ,,La-
den fiir Genieler” und ihr Koch
René Zirkelbach. Als Vorspeise
gibt es ein Mdohrencreme-Siipp-
chen mit griinem Penja-Pfeffer
und BratapfelspieB, zum Haupt-
gang ein Petersilienwurzelgratin
mit Edelpilzragout, Thymianjus,

geniigen®,
meint Brigitte Riester.
Es lohne sich auch, in hochwerti-
gen Essig und gutes Ol zu investie-
ren: ,,Qualitativ hochwertige Pro-
dukte werten jede Mahlzeit auf.
Unser Weihnachtsmenii bringt
auBerdem Fleischliebhaber und
Vegetarier an einen Tisch, da das
Gratin mit Edelpilzragout auch oh-
ne das Steak eine eigenstindige
Mahlzeit bildet.

3 www.herr-riester.de

Unser Partner, ..Der Laden fiir GenieRer”

Brigitte und Thomas Riester fiihren gleich zwei Laden fir GenieRer, im
Belgischen Viertel in KéIn (Maastrichter StraBe 9, 0221/99 87 9509) und
in Kerpen (BahnhofstraRe 20, 022 73/43 11). Das Ehepaar setzt auf hohe
Qualitdt und reine, urspriingliche Lebensmittel. Schwerpunkte der La-
den sind Ol, Essig, Wein, Schokolade, Brot und
Kdse, alles in Bio-Qualitat.

Vorspeise: Méhrencreme-

Schritt 1 Die Mohren waschen, schdlen und in diinne
Scheiben schneiden. Zusammen mit der Briihe in einen
Topf geben und etwa zehn Minuten lang weich kochen.

Schritt 2 Milch, Orangensaft, Pfefferkérner, Curry, Salz
und Zucker hinzugeben und mit dem Stabmixer piirieren.
Die Sahne hinzufiigen und kurz aufkochen.
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Schritt 3 Aus den ungeschiilten Apfeln mit einem Kugel-
ausstecher zwolf kleine Kugeln ausstechen. Spdter kom-
men je drei Kugeln auf einen Spies.

. . i 4
Schritt 4 Zucker karamellisieren lassen, mit WeifSwein und
Orangensaft abloschen, Zimtstange dazu, auf die Hdlfte
reduzieren. Die anderen Gewiirze darin ziehen lassen.

Zutaten fiir vier Personen

Fiir die Suppe

800 g Mohren

500 ml Gemdsebriihe

300 ml Milch

200 ml Sahne

150 ml Orangensaft, frisch gepresst
1 Messerspitze Curry

1 gehdufter Teel6ffel Salz

1 gehdufter Teel6ffel Rohrohr-
Zucker,

10 g Butter

24 Kdrner vom griinen Penja-Pfeffer
(die Halfte fur die Dekoration zu-
riickhalten). Penja-Pfeffer ist beson-
ders aromatisch, alternativ geht
auch anderer griiner Pfeffer

Fiir die Dekoration

12 Kérner vom griinen Penja-
Pfeffer, gemdrsert
Gewlirzblitensalz (z.B. ,Gute
Laune” von Sonnentor)

etwas Sauerrahm
Fruchtig-frisches Olivendl (z.B. San
Vicario aus Apulien)

2 Teeltffel kalte Butter

Fiir den BratapfelspieR

3 EL Rohrohr-Zucker

150 ml WeiRwein (z.B. Pinot blanc)
150 ml Orangensaft

1 Teebeutel Glih- T
wein-Punsch-Gewdirz

Eine halbe Bourbon-Vanillestange
1Zimtstange

1TL Butter

3 Apfel, (z.B. Cox Orange)

Zubereitung

Suppe

Die M6hren waschen, schalen und
in diinne Scheiben schneiden. Zu-
sammen mit der Briihe in einen Topf
geben und etwa zehn Minuten lang
weichkochen.

Milch, Orangensaft, Pfefferkorner,
Curry, Salz und Zucker hinzugeben
und mit dem Stabmixer auf hochs-
ter Stufe fein pirieren. Die Sahne
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hinzufiigen, kurz
aufkochen, fertig.

BratapfelspieR

Den Zucker karamellisieren lassen,
mit WeiBwein und Orangensaft ab-
|6schen, die Zimtstange dazugeben
und auf die Halfte reduzieren.
Punsch-Gewdirz und Vanillestange
zehn Minuten darin ziehen lassen.
Teebeutel entfernen, Stange nicht.

Sippchen mit griinem Penja-Pfeffer und Bratapfelspiel§

Aus den ungeschélten Apfeln mit ei-
nem Kugelausstecher zwolf kleine
Kugeln ausstechen. Die Apfelkugeln
anschliefend mit in den Sud geben
und den Topf mit den Kugeln darin
luft- und aromadicht verschlossen
bis zum Gebrauch verwahren.

Endspurt

Die fertige Karottensuppe vorsich-
tig erhitzen. AnschlieBend die kalte
Butter mit einem Schneebesen in
die nicht mehr kochende Suppe ein-
schlagen (montieren) — das stabili-
siert die Suppe.

Je drei Bratapfelkugeln auf einen
SpieR stecken, wieder in den Sud
geben und hei werden lassen. Den
HolzspieRen schadet das nicht.
Suppe in einen vorgewdrmten Tel-
ler flillen, Sauerrahm und Olivendl
kreisférmig darauf dekorieren, mit
den gemahlenen Pfefferkérnern
und dem Gew(irzsalz bestreuen.
BratapfelspieR anlegen, fertig!

Schritt 6 Suppe auf einen Teller geben, mit Sauerrahm und
Olivenol kreisformig dekorieren, mit Pfeffer und Gewiirz-
salz bestreuen, Bratapfelspief3 anlegen.

. . 1 ;.
Schritt 5 Die Apfelkugeln in den Sud geben. Hier ziehen
sie das Aroma, kommen dann auf einen Spief3 und werden
kurz vor dem Servieren wieder vorsichtig im Sud erwdrmt.
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Schritt 1 Fiir den Wacholderschaum Sahne,

Milch, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Wacholder-
beeren in einen Topf geben und kurz aufkochen.

Schritt 2 Zum Fertigstellen kalte Butter und Oli-
vendl dazugeben und mit einem Piirierstab an
der Oberfldiche aufschdumen.
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Schritt 3 Fiir die Thymianjus alle Zutaten résten,
mit Rotwein abléschen und mit Gemiisefond auf-
giefsen. Anschlief3end kochen und piirieren.

L._,‘ ‘ P

Bereits einen Tag vorher zubereiten kénnen Sie den
Wacholderschaum, die Thymianjus und das Gratin.

Zutaten fiir vier Personen

Fiir den Wacholderschaum
200 ml Sahne

100 ml Milch

Salz, Pfeffer

Spritzer Zitronensaft

8-10 Wacholderbeeren, gehackt
50 g kalte Butter

3 EL Olivendl

Fiir die Thymianjus

Eine halbe Zwiebel in feinen Wiirfeln
150 g Karotten

150 g Sellerie

3 Wacholderbeeren

3 Lorbeerblatter

3 EL Tomatenmark

2 EL Zucker

150 ml Rotwein

ein halbes Bund Thymian
750 ml Gemuisefond

1EL Butter

Fiir das Gratin

800 g Petersilienwurzel

400 g Kartoffeln, festkochend
1Schalotte in feinen Wiirfeln

2 EL Butter

Eine halbe Zehe Knoblauch

Salz, Pfeffer, Muskat

200 ml Milch

200 ml Sahne

30 ml WeiRwein (z.B. Pinot blanc)
4 Scheiben Kise zum Uberbacken (z.B. Gruyere,
Raclette oder jungen Pecorino)

Fiir die Steaks

Pro Person ein Steak von etwa 250 Gramm (z.B.
Irish Herford Striploin, dry aged)
Kaltgepresstes Kokos- oder Olivendl

Fiir das Pilzragout

250 g Krauterseitlinge

350 g Champignons

1 Packchen (15 g) getrocknete Steinpilze, gewa-
schen und etwa 15 Minuten eingeweicht in

rsilienwurzel-Gratin mit Edelpilzen,

250 ml Gemiisebriihe

3 EL Rapsél zum Anbraten
1EL Butter

1Schalotte

50 ml WeiBwein

2 cl Wermut

200 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

2 EL gehackte Petersilie

Fiir das Wildkrautergriin

Pro Person eine kleine Handvoll ge-
mischte Krauter, Salate oder Kressear-
ten, z.B. Rucola oder Léwenzahn
Olivenol

Gereifter Balsamico (z.B. Aceto Balsamico
Invecchiato)

Zubereitung

Wacholderschaum

Sahne, Milch, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Wacholderbeeren in einen Topf geben und kurz
aufkochen. Bis zum Gebrauch kihl stellen.
Endspurt

Am Abend muss der Wacholderschaum nur noch
kurz erhitzt werden. Zum Fertigstellen die kalte
Butter und das Olivendl dazugeben und mit einem
Pirierstab an der Oberflache aufschaumen. Alter-
nativ geht es auch mit einem Milchaufschaumer.

Thymianjus

Zwiebel, Karotten, Sellerie, Wacholderbeeren und
Lorbeerblatter im Topf etwa 15 Minuten in etwas
Ol rosten. Zucker und Tomatenmark zugeben, Hit-
ze reduzieren und weitere 10 Minuten rosten. Mit
Rotwein nach und nach abléschen und mit Gem(-
sefond aufgieBen. AnschlieRend rund 45 Minuten
kochen lassen. Danach mit dem Stabmixer pdrie-
ren und durch ein feines Sieb geben. Das Flussige
erneut im Topf ansetzen und reduzieren.
Endspurt

Die Jus in einem Topf erhitzen. Von der Herdplatte
nehmen, den gehackten Thymian und die Butter
mit einem Plrierstab einarbeiten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Gratin
Petersilienwurzel und Kartoffeln jeweils schalen

und getrennt voneinander diinn hobeln. Die Peter-
silienwurzeln drei Minuten in Salzwasser blanchie-
ren und in Eiswasser abschrecken. Butter in einem
heifen Topf schmelzen lassen, darin die klein ge-
widirfelte Schalotte und Knoblauch glasig diinsten,
mit Wein abldschen, Kartoffeln, Petersilienwurzel
und Gewdrze nach Geschmack hinzufiigen. Mit
Milch und Sahne aufgieRen und unter Rihren 6-8
Minuten garen, bis die Fliissigkeit andickt. In eine
Auflaufform fillen und im Ofen bei 160 Grad Um-
luft 35-45 Minuten backen.

Endspurt

Mit einem Dessertring oder Clas runde Portionen
ausstechen, diese mit jeweils einer Scheibe Kase
belegen und bei 180 Grad 6-9 Minuten gratinieren.

Steaks

Das Fleisch waschen, abtrocknen und fiir etwa ei-
ne Stunde an der Luft liegen lassen. Auf einen Teller
geben und flir mindestens eine Stunde bei genau
50 Grad Umluft in den Backofen geben. Es kénnen
auch drei bis vier Stunden sein, aber die Tempera-
tur darf nicht hoher als 50 Grad sein.

Endspurt

Thymianjus, Wacholderschaum und Steak

Die Steaks mit etwas kalt-
gepresstem Kokosol
oder Olivendl bepin-
seln, dann in einer
ausreichend gro-
Ren Pfanne auf je-
der Seite etwa 1,5
Minuten scharf an-
braten, so ist Ihr
Steak auf den Punkt
rosa gegart. Nur mit
wenig gutem Salz wiir-
zen und mit ein we-
nig Jus dekorieren.

Pilzragout

Pilze birsten und

putzen, Champi-

gnons halbieren,
Krauterseitlinge in
mundgerechte Stiicke

schneiden und im heiRen Raps-

6l mit Zucker und Pfeffer gewdirzt et-
wa 5 Minuten scharf anbraten. Die eingeweichten
Steinpilze (Einweichfond aufheben) ausdriicken,
hacken und am Ende fiir 1-2 Minuten zu den ande-
ren Pilzen in die Pfanne geben. Dann in eine vorge-
warmte Schissel geben und erst jetzt mit etwas
Salz abschmecken. Die Pfanne mit dem Bratensatz
wieder auf den Herd stellen und mit WeiBwein und
Wermut abléschen, den Einweichfond, Sahne und
Zitronensaft aufgieBen und bis zur gew(inschten
Samigkeit reduzieren. Pilze hinzugeben und vor-
sichtig heiR ziehen, nicht kochen. Kurz vor dem An-
richten 2 EL gehackte Petersilie unterziehen.

Wildkrautergriin

Die Salatblatter waschen und verlesen, erst beim
Anrichten auf den Tellern mit Olivenél und gereif-
tem Balsamico betraufeln.

Anrichten

Das Gratin auf die Teller verteilen, Pilzragout dane-
ben haufen, das Wildkrdutergriin darauf setzen
und mit Olivendl und gereiftem Balsamico betrau-
feln. Den Jus rundherum auf den Tellern verteilen
und den Wacholderschaum oben auf das Criin set-
zen. Das Fleisch auf einem extra Teller zusammen
mit etwas Thymian-Jus anrichten.

Schritt & Die piirierte Jus durch ein feines Sieb
geben. Danach das Fliissige erneut im Topf an-
setzen und wie gewiinscht reduzieren.

Schritt 5 Zum Schluss den gehackten Thymian
und die Butter mit einem Piirierstab einarbei-
ten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 6 Petersilienwurzel und Kartoffeln zube-
reiten, in eine Auflaufform fiillen, mit Milch und

Sahne aufgiefien und backen.

Schritt 7 Mit einem Dessertring oder einem
Glas runde Portionen ausstechen. Das geht
leichter, wenn das Gratin schon abgekiihlt ist.

Schritt 8 Die Gratin-Portionen mit jeweils einer
Scheibe Kdise belegen und bei 180 Grad 6 bis 9
Minuten im Ofen tiberbacken.
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Schritt 12 Eingeweichte Steinpilze ausdriicken,
hacken und fiir ein bis zwei Minuten mit den an-
deren Pilzen anbraten, Weiter siehe Rezept.

w» - .
Schritt 11 Die geschnittenen Pilze in heiffem
Rapsél mit Zucker und Pfeffer etwa fiinf Minu-
ten scharf anbraten.

Schritt 10 In die Pfanne kommt kein OL. Das
Fleisch wird scharf auf den Punkt fiir etwa 1,5
Minuten in der Pfanne angebraten.

\

Schritt 9 Nach dem Garen im Ofen die Steaks
mit etwas Ol bepinseln und in die trockene und
heifse Pfanne geben.
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