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warme zitronenoliven prosciutto-crostini mit eingelegten kirschen



_——
vorspeisen

hummus mit knusprig-pikanten kichererbsen

kleine Korianderblattchen (Micro Leaves, siehe Hinweis
Seite 19) zum Servieren, nach Wunsch

Grissini und Zitronenspalten zum Servieren

Fir den Hummus

2 Dosen (a 400 g) Kichererbsen, abgespiilt, abgetropft

2 EL Tahini

1 Knoblauchzehe, gepresst

80 ml Zitronensaft

60 ml Olivendl extra vergine, mehr zum Servieren

Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Fir die knusprigen Kichererbsen

50 g weilRes Reismehl

2 TL geréuchertes Paprikapulver, mehr zum Bestreuen

2 TL gemahlener Koriander

1 Dose (a 400 g) Kichererbsen, abgespiilt, abgetropft

Pflanzendl zum Frittieren

Fur den Hummus die Kichererbsen mit Tahini, Knoblauch,
Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer im Mixer oder
Blitzhacker zu einer glatten Masse verarbeiten. Falls nétig
1-2 Essloffel Wasser hinzugeben. 1 Stunde kalt stellen.

spinat-minze-dip mit joghurt

500 g Jungspinatblatter

80 g ungeschélte Mandeln, gerostet

120 g Pfefferminzblatter

1 EL fein abgeriebene Zitronenschale

1 EL Zitronensaft

Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

280 g griechischer Naturjoghurt, mehr zum Servieren

2 EL Olivendl extra vergine

kleine Basilikumblatter (Micro Leaves, siehe Hinweis Seite 19)
zum Servieren, nach Wunsch

fertig gekauftes Fladenbrot zum Servieren

Den Spinat portionsweise in einem grofRen Topf mit kochen
dem Salzwasser 30 Sekunden bis 1 Minute blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.

Die Mandeln im Mixer oder Blitzhacker fein zerkleinern.
Spinat, Minze, Zitronenschale und -saft, Salz und Pfeffer
dazugeben und alles zu einer glatten Masse verarbeiten.
Joghurt und Ol daruntermixen. 1 Stunde kalt stellen.

Den Dip in eine Servierschale geben, mit Joghurt und
Basilikumblattchen dekorieren. Dazu Fladenbrot reichen.

Fur die knusprigen Kichererbsen Reismehl, Paprika- und erciet 750
Korianderpulver vermischen. Darin die Kichererbsen wélzen,

bis sie vollstandig umhullt sind. In eine grof3e beschichtete

Pfanne 1 cm hoch Pflanzendl geben und erhitzen. Darin die

Kichererbsen portionsweise 4-5 Minuten goldbraun und
knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver bestreuen.

Den Hummus auf eine Servierplatte geben und darauf die

frittierten Kichererbsen verteilen. Mit Olivendl betraufeln,

mit Korianderblattchen bestreuen und mit Grissini und Zitro

nenspalten servierercisT 700 6
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spinat-minze-dip mit joghurt thunfischdip mit dukka






o Vordem Servierendie Alu
folie und das Backpapiervom
Knochenentfernen, diesen
mitweiRem Baumwollstoff
umwickelnund miteiner
festlichen Schleife

verzieren.

kichentipps

o Dieseraufclevere Artgla
sierte Schinkenistsuper
einfach zuzubereitenund
begeisterttrozdem mitdem
klebrig-siiRen Aroma, das
einentraditionellenWeih
nachtsschinken ausmacht.
Man mussihn nicht einrit-
zenoder milhsam mitNelken
spicken, sondern nurvonder
Schwarte befreien und mit
derwarmen Glasur ibergie
Ben.Wahrend der Backzeit
saugtsich der Schinken mit
derpikanten Glasurvoll

und bleibt dadurch schén
saftig.

o Kaufen Sie einenganzen
gepokelten Kochschinken.

o Wahrscheinlichwerden Sie
nichtdenganzen Schinken
aufeinmal verspeisen. Das
bedeutet Restefiir die fol

genden Tage. AmKnochen halt

sichdasFleischlanger

frisch, schneiden Sie also
nichtmehr als benétigt auf,
und bewahren Sie denRestim
Kihlschrankauf.

SO GEHT'S
- ——

schinken

o Verpacken Sie den Schinken

zum AufbewahrenimKuhl
schrankin einen Schinken
sack (Schinkenstrumpf) oder
wickeln Sieihnineinsau
beres Geschirrtuch, das
Sieinzwei TeilenWasser
und einem Teilweil3em Essig
befeuchtethaben. Gutaus
wringen, bevor Sieden
Schinkendarinverpacken.
Das BefeuchtenmitderWas
ser-Essig-Mischungalle
3Tagewiederholen. Sobleibt
der Schinken im Kiihlschrank
biszu2Wochenfrisch.

festlich
N
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schinken schneiden

SIE BRAUCHEN

ein Holzschneidebrett
ein feuchtes Geschirrtuch
ein grof3es Kochmesser

schritt 1

1. Umwickeln Sie das Knochenende mit
Backpapier oder einem Baumwolltuch,
um es festzuhalten. Unterlegen Sie

das Schneidebrett mit einem feuchten
Geschirrtuch, so rutscht es nicht.
Beginnen Sie vorne und schneiden Sie
in leicht schragem Winkel zum Knochen.

schritt 2

2. Sobald etwa ein Drittel des Schinkens
aufgeschnitten ist, entfernen Sie mittels
eines Schnitts durch das Gelenk den
Knochen.






schinken mit whisky-orangen-ingwer-glasur schinken mit granatapfel-orangen-glasur



schwarte einritzen

salz gut einreiben

gleichmafig verteilen

mit salz bestreuen

fullung daraufgeben

einrollen und verschniren

SO GEHT'S
- 0————

schwein

schweinerollbraten mit sauerkirschfillung

1 Schweinelende (ca. 3 kg) mit Schwarte,
ohne Knochen, pariert

40 g Meersalzflocken

2 EL Olivendl extra vergine

Far die Sauerkirschfillung

1 EL Olivendl extra vergine

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst

2 EL Thymianblatter

210 g frische Semmelbrosel

1Ei

1 EL Dijonsenf

35 g ungesalzene Pistazienkerne, gehackt

90 g Sauerkirsch-Relisi{Seite 71), mehr zum Servieren

Meersalz, Pfeffer aus der Mihle

Die Schwarte in Abstanden von 1 cm einritzen, mit 2 Ess-
I6ffeln Salz bestreuen und einreiben. Das Fleisch unbedeckt
2-3 Stunden kalt stellen (siehe Kiichentipps Seite 71).

In der Zwischenzeit die Fiillung zubereiten. Dazu das Ol in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und darin Zwiebel, Knob
lauch und Thymian unter Rihren 5—-6 Minuten goldbraun
dinsten. Die Mischung in eine grof3e Schissel fillen und mit
Semmelbrdseln, Ei, Senf, Pistazien, Relish, Salz und Pfeffer
vermengen.

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Einen Gitterrost Gber
ein mit Alufolie ausgelegtes tiefes Blech setzen und dinn
fetten. Das Salz von der Schwarte abbirsten und diese mit
Kiichenpapier trocken tupfen. Die Schweinelende mit der
Schwarte nach unten auf die Arbeitsflache legen und gleich
mafRig mit der Fillung bestreichen. Einrollen und mit Kiichen
schnur binden. Die Schwarte mit Ol bestreichen und mit den
restlichen 2 Essloffeln Salz einreiben; das Salz dabei gut in
die Ritzen einarbeiten. Den Braten auf den Rost legen und
im Ofen 25 Minuten braten. Dann die Ofentemperatur auf
200 Grad reduzieren und weitere 30—40 Minuten oder
nach Belieben fertig schmoren. Aus dem Ofen nehmen und
mit Alufolie bedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

Folie und Kiichenschnur entfernen, den Braten in Schei-
ben aufschneiden, auf eine Servierplatte legen und mit dem
zusatzlichen Relish servieeenisT 4 6 PORTIONEN

+ Anstelle des Sauerkirsch-Relishs passt auch Cranberry-Relish.

festlich
N
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schweinerollbraten mit sauerkirschfiillung



sauerkirsch-relish

1 EL Olivendl extra vergine

1 kleine Zwiebel, fein gehackt

1 EL Thymianblatter

500 g tiefgekuhlte entsteinte Sauerkirschen
1 EL fein abgeriebene Orangenschale

60 ml Orangenlikor

80 ml Rotweinessig

220 g feiner Backzucker

Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

SO GEHT'S
- ——

schwein

kiichentipps

o DieKruste gehértzuden
begehrtesten Teilendes
Schweinebratens. Miteinfa
chen Tricks wird sie beson
derskrossundlecker. Die
Schwarte sollte vordem
Schmoren sotrockenwie
mdglich sein. Wenn mdglich,
legen Siedas Fleischschon

Das Ol in einem Topf erhitzen und darin Zwiebel und Thymim Vortag ohne Abdeckung
1-2 Minuten goldgelb diinsten. Sauerkirschen, OrangenschalgfeinenRostundlagermes
Likor, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer dazugeben, aufkocheiiber NachtimKihischrank.
und 30-35 Minuten zu einer glanzenden Masse einkochen.Vordem Braten mitKiichen-

Auf Raumtemperatur abkihlen lassesst s00 ML

papier abtupfen.

Tipp: In einem luftdicht verschlossenen Behélter halt sich das
Relish im Kihlschrank bis zu 2 Wochen. Vor dem Servieren Zim

mertemperatur annehmen lassen.

sauerkirsch-relish

DasFleischgartschneller
undwird knuspriger.

o Reibtmandie Schwarte
mit Olund Salz ein, wird
sie noch knackiger.

o Heizen Sie den Ofen auf
220 Grad vor und braten Sie
das Fleisch 25 Minuten;
dannerstreduzieren Sie die
Hitze aufdie geforderte
Temperatur.

o Das Sauerkirsch-RelisRadish mit
seinem sauerlich-fruchtifrechtigen
Aromapasstperfektzu
Schweinebraten, aberauchzu
Schinken und Truthahn.

festlich
N









speckrolle mit maronen-salbei-fillung knusprige kartoffelblatter mit oreganosalz



-
beilagen

knusprige kartoffelblatter mit oreganosalz glasierte wurzelgemuse-tarte-tatin

5,5 kg mehligkochende Kartoffeln, geschalt 2 Karotten (240 g), geschalt

310 g Entenschmdizgeschmolzen 2 Pastinaken (500 g), geschalt

1 EL Meersalzflocken 2 kleine SuR3kartoffeln (350 g), geschalt

1 TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle 2 Steckriiben (450 g), geschalt

Fir das Oreganosalz 60 ml Olivendl extra vergine

% Bund Oregano, Blatter abgezupft Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Meersalzflocken 80 ml Wasser

220 g feiner Backzucker

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Rundungen der Karl EL Rotweinessig
toffeln abschneiden und die Kartoffeln auf dem Gemuisehot)0 g Stracchir in Scheiben geschnitten
in dinne Scheiben hobeln. Mit dem flissigen EntenschmalZ Blatter ausgerollter Blatterteig
Salz und Pfeffer mischen. Die Scheiben aufrecht stehend ir6 Zweige Zitronenthymian zum Servieren
einen Brater oder eine Backform (ca. 24 x 37 cm) einschich
ten. Im Ofen 1% Stunden goldbraun und knusprig backen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Karotten, Pastinaken,

Fir das Oreganosalz die Oreganoblattchen mit der HalfteStiRkartoffeln und Steckriiben in 1 cm dicke Scheiben schnei
des Salzes im Blitzhacker fein hacken. Mit dem restlichen den. Diese auf 2 Backbleche verteilen, mit Ol betraufeln,
Salz vermischen. Vor dem Servieren die Kartoffeln damit salzen, pfeffern und mischen. Im Ofen 30 Minuten gold-

bestreuensrciaT & 10 PORTIONEN braun und weich schmoren; nach der Halfte der Zeit wenden.
+ Entenschmalz ist in Glas oder Dose in Delikatessenladen ddewischen Wasser und Zucker in einem Topf unter Ruhren
beim Metzger erhaltlich. erhitzen, sodass sich der Zucker auflost. Dann bei héherer

Temperatur ohne Rihren 6—8 Minuten zu leichter Karamell
farbe kochen. Vom Herd nehmen und den Essig einrihren.
Das Karamell sofort gleichmaRig in einem tiefen Blech oder
eine Backform (ca. 24 x 37 cm) verteftft®as Wurzelgemuse
darauf verteilen, mit dem Kase bestreuen und mit den Teig
blattern Uberlappend bedecken; den Teig rundherum 2 cm
Uber den Rand hangen lassen. Die Teigblatter an den Naht-
stellen vorsichtig zusammendriicken, sodass sie dicht schlie
Ren, den Uberhangenden Rand ins Innere der Form schieben.
Die Ofentemperatur auf 200 Grad senken. Die Backform
auf ein Blech setzen und im Ofen 20 Minuten backen. Die
Ofentemperatur auf 180 Grad senken und weitere 20- Minu
ten backen, bis der Blatterteig aufgegangen und goldbraun
ist. 5 Minuten in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein
Brett stlrzen.
Vor dem Servieren mit Thymian garnieren und in Quadrate
schneider:=rcisT 8 10 PORTIONEN
+ Stracchino ist ein junger italienischer Kuhmilchkase. Alternativ
kénnen Sie auch Taleggio verwenden.
++ Das Karamell mit einem Metallldffel in der Form verteilen.
Dabei brauchen Sie nicht in jede Ecke zu kommen — das Karamell
verlauft im Ofen von selbst.

festlich
I
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glasierte wurzelgemuse-tarte-tatin



—O—

Kuchen und Desserts

Fir manche ist es erst richtig Weihnachten, wenn
Frichtebrot auf dem Tisch steht. Von traditionellen
Leckereien bis zu aufgepeppten, modernisierten Versionen
der Klassiker und festlichen SuRigkeiten aus aller Welt
bilden diese gloriosen Desserts ein grol3artiges Finale.

sun
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cranberry-feigen-gugelhupf mit lebkuchengeweih

N
kuchen und desserts

cranberry-feigen-gugelhupf mit dattel-karamell-tértchen mit sternanis
lebkuchengeweih
20 frische weiche Datteln (400 g), entsteint, gehackt

100 g getrocknete Cranberrys 1 TL Backnatron

110 g Rosinen 375 ml kochendes Wasser

80 g Korinthen 150 g Butter, zerkleinert

150 g getrocknete Feigen, gehackt 240 g hellbrauner Zucker

50 g gehobelte Mandeln 3 Eier

125 ml Weinbrand 225 g Mehl

150 g weiche Butter 1 TL Backpulver

180 g hellbrauner Zucker 2 TL gemahlener Zimt

2 Eier 2 TL Mixed Spice oder Lebkuchengewuirz

185 g Mehl, gesiebt 400 g fertig gekauftes, hochwertiges Karamell oder Dulce
Y, TL Backnatron, gesiebt de lech&

1 TL Mixed Spice oder Lebkuchengewirz Sternanis zum Dekorieren

60 ml Milch

2 EL Weinbrand zum Betraufeln Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Zwei Springformen (je
6 Lebkuchengeweihe zum Dekorieren (Seite 236) 12 cm Durchmesser) mit Backpapier auslegen, dabei oben
Puderzucker zum Bestauben 2 cm Backpapier Uberstehen lassen. Die Datteln und das
24 Zweige Zitronenthymian zum Dekorieren Backnatron in einer Schissel mit dem kochenden Wasser

UbergieRen und 10 Minuten stehen lassen.
Cranberrys, Rosinen, Korinthen, Feigen, Mandeln und Wein Die Dattelmischung mit Butter und Zucker in der Kiichen
brand in einem Topf erhitzen und unter gelegentlichem Ruhremaschine gut verriihren. Eier, Mehl, Backpulver, Zimt und
8 Minuten kochen, bis die Friichte den Weinbrand aufge- Mixed Spice hinzufiigen und verrihren. Den Teig in die bei-

saugt haben und prall sind. Auskiihlen lassen. den Formen verteilen und im Ofen 55 Minuten bis 1 Stunde
Den Ofen auf 140 Grad vorheizen. Sechs Mini-Gugelhupfbacken (Stdbchenprobe machen). 10 Minuten in den Formen
Formen (je 120 ml Inhalt) fetten. abkuhlen lassen, dann zum vollstandigen Auskihlen auf

Die Butter und den Zucker mit dem Handruhrgerat auf ~ Kuchengitter stiirzen.
mittlerer Stufe 6-8 Minuten zu einer hellen, cremigen Masse Mit einem langen Zackenmesser die Oberflache der Kuchen
schlagen. Nacheinander die Eier dazugeben und gut-einarlggrade schneiden, die Kuchen auf eine Tortenplatte setzen.
ten. Die Friichtemischung mit Mehl, Backnatron und Mixed Das Karamell mit einem Palettenmesser gleichmafig auf der
Spice in einer grof3en Schissel gut vermengen, sodass alléOberseite und an den Seiten verstreichen. Mit Sternanis
Frichte gleichmaRig mit Mehl umhdllt sind. Dann die Butterverzierem™. ercisT 6 8 PORTIONEN
masse und die Milch einrihren. Den Teig in die Gugelhupf-+ Verwenden Sie ein hochwertiges, dickflissiges Dulce de leche,
formen fullen und diese auf ein Backblech stellen. Im Ofen erhéltlich in gut sortierten Supermérkten und im Feinkosthandel.
30 Minuten backen (Stéabchenprobe machen). 5 Minuten in++Der Sternanis dient in diesem Rezept nur als Dekoration. Vor
den Formen auskihlen lassen, dann auf Kuchengitter stiirzdam Verzehr entfernen.
und noch warm mit dem zusatzlichen Weinbrand betraufeln.
Die Lebkuchengeweihe anbringen, mit Puderzucker bestau-
ben und mit Zitronenthymian dekoriee@sist s stuck

s
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dattel-karamell-tértchen mit sternanis rum-rosinen-brownie-baumchen









PN
kuchen und desserts

gin-eisbombe lebkuchen-erdnuss-karamell-wirfel
2x450 g fertig gekaufte Biskuit-Kastenkuchen mit 175 g weiche Butter
Vanillegeschmack, zugeschnitten 300 g hellbrauner Zucker
1,5 | fertig gekauftes Vanilleeis 175 g Zuckerriibensirup
350 g fertig gekaufter Lemon Curd 250 ml Rahm (Sahne)
Far den Gin-Sirup 210 g ungesalzene Erdnusskerne
110 g feiner Backzucker Fiar den Lebkuchen
60 ml Zitronensatft (ca. 2 Zitronen) 125 g weiche Butter
Schale von 2 Zitronen, fein abgerieben 120 g hellbrauner Zucker
60 ml Gin 230 g Zuckerriibensirup
Fir das Meringue-Topping 375 g Mehl gesiebt
80 ml Wasser 1 TL Backnatron, gesiebt
% TL Weinstein 2 TL gemahlener Ingwer
440 g feiner Backzucker 2 TL Mixed Spice oder Lebkuchengewiirz
150 ml Eiweil3 (etwa 4 Eier), zimmerwarm (siehe Kiichen-
tipps Seite 151) Fir den Lebkuchen eine eckige Kuchenform (20 x 30 cm)

mit Backpapier belegen; das Papier 3 cm Uber den Rand ste
Fir den Gin-Sirup Zucker, Zitronensaft und -schale in einenfen lassen.
kleinen Topf bei mittlerer Hitze rihren, bis der Zucker sich  Die Butter und den Zucker in einer Rihrschissel mit dem
auflost. 2 Minuten kochen, bis der Sirup leicht andickt. Handruhrgerat 5-6 Minuten zu einer hellen, cremigen Masse
Den Gin einrihren und zum Abkuhlen beiseitestellen. schlagen. Zuckerribensirup, Mehl, Backnatron, Ingwerpulver

Eine Kastenform (11 x 26 cm) mit 2 Schichten Kiichenfoliend Mixed Spice dazugeben und zu einem Teig verarbeiten.
auslegen. Den Kuchen in 2 cm dicke Scheiben schneiden Diesen in die Form driicken und 30 Minuten im Kuhlschrank
und damit den Boden und die Wande der Form auslegen. fest werden lassen.

Bei Bedarf zuschneiden, sodass der Kuchen genau in die Forren Ofen auf 180 Grad vorheizen. Den Lebkuchen
passt und genug fir einen Deckel tbrig bleibt. Mit dem 12-15 Minuten goldbraun backen. In der Form auskiihlen lassen.
Gin-Sirup betraufeln und beiseitestellen. Butter, Zucker und Zuckerriibensirup in einem Topf bei mitt-

Das Vanilleeis in den Mixer geben und weichrihren. Denlerer Temperatur unter Rihren schmelzen. Zum Kochen brin
Lemon Curd einrihren. Die Eismischung schnell in die mit gen und 8-10 Minuten kochen, bis das Zuckerthermometer
Kuchen ausgelegte Form fiillen. Mit dem restlichen Kuchen140 Grad anzeigt. Nach und nach den Rahm einriihren und
zudecken und fest andriicken. Mit Klarsichtfolie abdecken ubhd/linuten kochen. Die Erdniisse einriihren. Das Karamell auf
6 Stunden oder uUber Nacht einfrieren. dem Lebkuchen verteilen. Die Form auf ein Backisidlen

Fir das Meringue-Topping Wasser, Weinstein und 220 g und im Ofen 15-18 Minuten backen, bis sich das Karamell
Zucker in einem kleinen Topf bei hoher Temperatur aufsetzgoldbraun farbt und an den Kanten leicht fest wird. 10 Minuten
Unter Rihren den Zucker auflésen. Zum Kochen bringen, die der Form abkuhlen lassen, dann in den Kihlschrank stellen.
Temperatur auf mittel reduzieren und 4 Minuten kochen. Die Platte mithilfe der Papierenden aus der Form heben.

Das Eiweil3 in der sauberen Schiissel des Mixers bei hohklit einem scharfen Messer die Kanten glatt schneiden und
Geschwindigkeit schlagen, bis steife Spitzen entstehen. Bedie Platte in Wiirfel schneiden. Im Kiihlschrank aufbewahren.
laufendem Motor essléffelweise den restlichen Zucker hinzufttist 15 stuck
gen. Dazwischen immer 30 Sekunden ruhren, dann erst die+ Es empfiehlt sich, die Form auf ein Backblech zu stellen, da
nachste Portion hinzufigen. Den heif3en Zuckersirup in einglas Karamell im Ofen Blasen werfen und spritzen kdnnte.
diinnen, stetigen Strahl angief3en und weitere 4 Minuten rliffipp: Die Lebkuchen-Karamell-Wirfel kénnen Sie im Kihlschrank
ren, bis die Masse dick, glanzend und abgekuhlt ist. 2-3 Tage aufbewahren. Vor dem Servieren Raumtemperatur

Zum Servieren auf eine Platte stiirzen und die Plastikfolieannehmen lassen.
abziehen. Mit einem Spatel die Eiweil3masse auf dem-Teig ver
teilen. Mit einer kleinen Lotlampe die Meringue leicht brau
nen. Sofort servierefrcisT 12 14 PORTIONEN

suR ..
e lebkuchen-erdnuss-karamell-wiirfel
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schokolade-pekan-kuchen-riegel rocky-road-riegel



honig-karamell-locken macarons mit schwarzem-meersalz-schokoladen-karamell









