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Liebe Kunden und liebe Freunde. § A
Weihnachten 2022 . &

Es war genau vor zehn Jahren als das erste Weihnachtsmeni erschienen ist.

Wir schreiben das Jahr 2012. Unsere Weihnachtsdekoration steht wieder an.
Dabei entstand die Idee mit dem Weihnachtsmeni. Warum lasse ich Sie nicht teilhaben an
meinem Hobby. Gesagt — getan.

Und so lade ich Sie dieses Jahr wieder ein. Kochen Sie fiir Ihre Familie an Weihnachten
mein Weihnachtsmeni. Das tolle an diesem Mend ist, man kann fast alles am Vortag vorkochen.

Schreiben Sie mir bitte, wie es war. Haben Sie etwas anderes gekocht? Auch das ist von groRem
Interesse flr mich. Vielleicht entsteht so ein Kochbuch Kunden kochen fir Kunden. Was halten Sie
von dieser Idee? Unter allen Einsendungen verlose ich drei Gutscheine, im Wert

von jeweils 200,-€.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen ein frohes Weihnachtsfest im Kreise lhrer Familie und
Freunden, viel SpalR beim Kochen und ein gesundes und erfolgreiches Jahr 2023.
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Knackiger Ackersalat
mit Kiirbiskern-Dressing und Speck Croutons

Zutaten (fiir 4 Personen)

2509 Ackersalat, 80ml Olivendl, 1 EL Kirbiskerndl, 20ml Rotweinessig, 40ml Wasser, 1 TL Senf, 1
TL Honig, 20 g Kirbiskerne gehackt, Salz, Pfeffer aus der Muhle.

4 Scheiben Toastbrot und Speckwiirfel fiir die Croutons.

Zubereitung

Den Ackersalat putzen und in eiskaltem Wasser waschen.

Den Rotweinessig, den Senf, den Honig und das Wasser gut vermengen. Dann das Olivendl und
das Kirbiskernél langsam in das Essiggemisch einriihren.

Das ganze mit Salz und frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen und die gehackten Kirbiskerne
zugeben.

Den Toast in kleine Wirfel schneiden und in Butter mit den Speckwdrfeln braun anbraten.

Den Salat auf einem Teller anrichten. Das Dressing dariber geben und mit Croutons garnieren.

Guten Appetit.
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Erbsenschaumsiippchen
mit Parmesanstangen

Zutaten (fiir 4 Personen)

500 g feine junge Erbsen, 700 ml GemUsefond, 200 ml Sahne, 1 Zitrone, 200 ml trockenen
WeiBwein, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Butter, Kristall-Salz, frisch gemahlenen Pfeffer,

Far die Parmesanstangen Blatterteig, Eiwei3 zum Bestreichen und Parmesan zum bestreuen.

Zubereitung

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und die klein gehackte Zwiebel und den klein
gewdrfelten Knoblauch darin diinsten. Mit dem WeiBwein abléschen und das Ganze etwas
reduzieren. Jetzt den Gemusefond hineingeben und nochmals etwas reduzieren. Zum Schluss die
Sahne unterriihren und mit Salz und frisch geriebenen Pfeffer abschmecken.

Um die Farbe der jungen Erbsen zu erhalten, geben wir diese in gefrorenem Zustand in die
Flassigkeit und kochen das Ganze nicht mehr auf. Jetzt wird die Suppe mit dem Mixer fein puriert.
Diese Suppe gieBBen wir durch ein feines Sieb, damit die Erbsenschalen entfernt werden. Die
Suppe mit frisch gepressten Zitronensaft abschmecken.

Parallel dazu fertigen wir im 200°C vorgeheizten Backofen mit Ober- und Unterhitze die
Blatterteigstangen mit Parmesan bestreut an. Am besten die Blatterteigblatter mit Eiweil3
bestreichen, mit Parmesan bestreuen, leicht salzen und in 1 cm breite Streifen schneiden und
immer zwei zusammenflechten.

Die Suppe in heiBen Tellern servieren und die Parmesanstangen dazu reichen.
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Himbeer-Champagner-Sorbet

Fiir etwa 600g Sorbet

2 Vanilleschote, 100g Zucker, 500 g Himbeeren tiefgekuihlt, 1 Spritzer Zitronensaft,

100 ml Champagner.

Zubereitung

Die Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark herausschaben.

Den Zucker mit 200 ml Wasser in einen kleinen Topf aufkochen. Vanilleschote und Mark zugeben
und bei schwacher Hitze 2-3 Minuten kécheln lassen, bis der Zucker gelést ist. Das Ganze

abkihlen lassen.

Die Himbeeren auftauen und mit dem Purierstab fein mixen. Das Fruchtplree durch ein feines
Sieb streichen. Mit Zitronensaft und Champagner und dem Zuckersirup gut verrihren.

Die abgekihlte Flissigkeit in die Eismaschine einflllen. So lange herunter kiihlen, bis die
gewulnschte Konsistenz erreicht ist.

Das Sorbet in ein Glas flllen und mit einer Himbeere garniert servieren.
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Hirschragout mit Serviettenknodel
und Preiselbeerbirne

Zutaten (fiir 4-6 Personen)

1kg Hirschfleisch (ausgeloste Unterschale oder Keule), 100g Bauchspeck, 140g Zwiebeln,

80g Karotten, 80g Stangensellerie, 70ml Ol zum Anbraten, 2 TL Tomatenmark, 250ml kraftigen,
dunklen Rotwein, 100ml roter Portwein, 1 | braune Wildbriihe (selber hergestellt oder z.B.
Wildfond) 2 TL Preiselbeeren.

1 Lorbeerblatt, 1 Rosmarinzweig, 1 Thymianzweig, 6 Wacholderbeeren, 1 TL Senf, frisch
gemahlenen Pfeffer aus der Miihle, Kristallsalz.

Weich gekochte Birnenhélften und ein Glas Preiselbeeren.

Zubereitung

Das WurzelgemUse (Sellerie, Karotten und Zwiebeln) in gleichméaBige groBe Wrfel schneiden.
Das Hirschfleisch von Sehnen, Hauten und Fett befreien und in 3 cm groBe Wirfel schneiden.
In einem Bréter das Ol erhitzen und das Fleisch von allen Seiten braun anbraten. Jetzt das
Gemduse und den gewidrfelten Speck dazugeben und mitbraten. Das Tomatenmark dazugeben und
ebenfalls mitrésten.

Jetzt mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und einkochen lassen und dann mit der
Wildbruhe aufgieBen. Das Gewlrzsacken mit dem Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian und
Wacholderbeeren zum Fleisch geben und ca. 1,5-2 Stunden fertigschmoren lassen.

Die Fleischstiicke aus der Sauce nehmen, die Gewiirze entfernen und die Sauce abseihen.
AnschlieBend den Senf und die Preiselbeeren dazu geben und nochmals 15 Minuten kécheln
lassen. Das Fleisch wieder in den Topf geben und wenn nétig die Sauce mit etwas Speisestarke
binden. Fertig.

Die Serviettenknddel fertige ich immer als Rolle mit ca. 4 cm Durchmesser an. Somit kann ich
diese in Scheiben schneiden und zum Anrichten in Butter goldgelb anbraten. Wenn Sie mein
Rezept der Serviettenknddel haben wollen, schreiben Sie mir und ich sende es ihnen gerne zu.

Auf dem vorgewdrmten Teller die goldgelb gebraten Serviettenknddelscheiben anrichten, das
Hirschragout anlegen und mit der Birnenhalfte, gefullt mit Preiselbeeren, servieren.
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Bayerische Creme
auf Himbeerspiegel

Zutaten fiir 8 Portionen

4 Eigelb, 300 g Puderzucker, 1 Vanilleschote, 250 ml Milch, 6 Blatter weiBe Gelatine,
300 g Himbeeren (tiefgekiihl), 2 | Schlagsahne. Frische Friichte der Saison und Minzblatter zur
Dekoration.

Zubereitung

Das Eigelb und 200 g Puderzucker cremig aufschlagen. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark
herauskratzen und beides unter die Milch rihren. Die Milch zum kochen bringen. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen.

Die Vanilleschote aus der Milch entfernen und die heiBe Milch langsam unter die Eiermasse
rihren. Im Wasserbad solange weiterschlagen bis eine dickliche Masse entsteht. AnschlieBend die
ausgedriickte Gelatine unterrihren. Die Schissel jetzt in kaltes Wasser stellen und
weiterschlagen, bis die Masse zu gelieren beginnt. Die steifgeschlagene Sahne unterheben.

Die Creme in kleine Férmchen flllen und Uber Nacht kalt stellen. Oder die Creme in eine gréBere
Schale fullen um Nocken abzustechen flirs Anrichten.

Die aufgetauten Himbeeren plrieren und durch ein feines Sieb streichen.
Den restlichen Puderzucker ebenfalls durch ein feines Sieb streichen und mit den plrierten
Himbeeren verrihren.

Zum Servieren etwas Himbeersauce auf die Teller geben. Entweder die Creme aus den kleinen
Férmchen auf die Teller stlirzen oder aus der Schale Nocken abstechen. Mit frischen Friichten der
Saison und mit Minzblatter garnieren.
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