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Vorspeise:  Gebackene Kartoffelfrikadellen mit lauwarmem
Gurkensalat

Zutaten fiir 4 Personen

400g mehligkochende Kartoffeln
30g  Cornflakes

50g fliissige Butter

1EL  gehackte Petersilie

1 Eigelb

3 Eier

4EL  Mehl

100g Semmelbrosel
1 Salatgurke
1EL Honig

3EL  Essig

200g Creme fraiche

50g  Schalottenwiirfel

1 unbehandelten Zitrone abgeriebene Schale

2EL  Tomatenwiirfel

2EL  Estragonbldtter

3EL  Butterschmalz g

Salz, Gemahlene Muskatnuss, WeiBer Pfeffer, Cayennepfeffer

Kartoffelfrikadellen: Die Kartoffeln waschen und mit der Schale in Salzwasser gar kochen. Danach das
Kochwasser abgieRen, die Kartoffeln abddmpfen, pellen und zerstampfen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen.
Die Cornflakes leicht zerdriicken. Zusammen mit der fliissigen Butter, gehackter Petersilie und Eigelb unter den
Kartoffelbrei mischen und die Masse etwa 30 Minuten quellen lassen. Aus der Kartoffelmasse 8 gleich groBe
Bdllchen formen und etwas flach driicken. Die Eier verquirlen. Die Kartoffelfrikadellen erst in Mehl wdlzen, dann
im verriihrten Ei wenden und zum Schluss in den Broseln wdlzen. Beiseite stellen.

Gurkensalat: Die Gurke schdlen, ldngs halbieren und das Kerngehduse mit einem Essléffel herauskratzen. Die
hdlften in 3 cm dicke Scheiben schneiden. Den Honig in einer Pfanne auflésen, mit Essig abléschen und einkochen.
Die Gurkenscheiben dazugeben und glasig diinsten. Die Creme fraiche mit den Schalottenwiirfeln und der
Zitronenschale vermengen. Die Tomatenwiirfel und die Estragonbldtter dazugeben und alles mit Salz sowie
Cayennepfeffer wiirzen. Die glasierten Gurken hineingeben und den Salt kurz durchziehen lassen.

Die Kartoffelfrikadellen im Butterschmalz goldgelb braten und auf dem Kiichenpapier abtropfen lassen.
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Hauptspeise: Sauerbraten vom Reh mit Preiselbeersauce und
Rotkohlknddeln

Zutaten fiir 4 Personen

1kg Rehkeule, ohne Knochen

3 Méhren

1 Petersilienwurzeln

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

10 Kérner weiBer Pfeffer

3 Gewiirznelken

5 Wacholderbeeren

5 Pimentkaorner

3 Thymianzweige

3 Rosmarinzweige

1 Lgrbeerblaﬁ i Sellerieknolle
1 Zimtstange . 1EL  Butterschmalz
1 Orange (unbehandelt) abgeriebene Schale 4EL Speisestirke
4 EL Preiselbeer-Konfitiire mit Ingwer und Pfeffer 4EL  Preiselbeeren,
250 ml Balsamico bianco 4 EL Mehl

500 ml trockener Rotwein 2 Eier, verquirlt
125 ml  Orangensaft 80g  Semmelbrésel

350 ml Wcinsse‘r_' 300 ml Ol zum Backen
2EL  Olivensl Eingelegt fertiges Rotkohlgemiise

2L Honig . Kalahari Salz
2EL  eingelegte Preiselbeeren

Sauerbraten vom Reh: Mdéhren, Petersilienwurzeln, Zwiebel und Knoblauchzehen schdlen und grob zerkleinern.
Mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben. Balsamico bianco, Rotwein, Orangensaft und Wasser angiefen und
alles aufkochen lassen. Dann die Marinade vollstdndig erkalten lassen. Die Rehkeule in die Marinade legen und
zugedeckt mindestens 24 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Dann herausnehmen und trockentupfen. Die
Marinade durch ein Sieb giefen und 1% Liter davon abmessen. Die Gewiirze entfernen, das Gemiise aus dem Sieb
nehmen und bereitlegen. Den Ofen auf 180° C vorheizen.

Das Olivendl in einem groflen Brdater erhitzen und die Keule darin von allen Seiten scharf anbraten. Das
Marinadengemiise zugeben und kurz mitbraten. Honig und Preiselbeeren zufiigen, die abgemessene Marinade
angieBen und die Keule im Ofen auf der mittleren Schiene ca. 13 Stunden schmoren. Dann das Fleisch aus der
Sauce nehmen und zugedeckt warm halten. Die Bratensauce durch ein Sieb giefen. Mohre und Sellerieknolle
putzen, schdlen, in kleine Wiirfel schneiden und in dem Butterschmalz anbraten. Die aufgefangene Bratensauce
angiefen und bei starker Hitze auf 500 ml einkochen lassen. Die Speisestdrke mit etwas kaltem Wasser anriihren
und die Sauce damit binden. Die Preiselbeeren abtropfen lassen und unterriihren.

Rotkohlknédel: Fertiges Rotkohlgemiise mit der Speisestdrke binden und abkiihlen lassen. Dann zu Kl6Ben formen
und ca. 1 Stunde ins Gefrierfach legen, bis die duBere Schicht gefroren ist. Die KloBe zuerst in Mehl, dann in den
Eiern und zuletzt in den Semmelbréseln wenden. In dem Ol goldbraun ausbacken und zu dem Sauerbraten vom Reh
servieren

Dazu passen am besten selber gemachte Spdtzle
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Dessert: Weihnachtsknédel mit Fruchtpiiree

Zutaten fiir 4 Personen
Topik 1

150 g  Butter
150 g  Zucker

3 Eier

1EL  Vanillezucker

3 Zitrone Saft und abgeriebene Schale
3 EL Rum

500g Speisequark

300g Semmelbrésel

100g Datteln (entkernt)

100g  Walnusskerne

1 Msp. Zimtpulver

je+  Msp. Piment- und Nelkenpulver
80g  Pflaumenmus

100 ml Rotwein

2EL  Puderzucker

Salz

Weihnachtsknddel: Die Butter mit 60 g Zucker schaumig riihren. Die Eier trennen. Die Eiweie mit 1 Prise Salz
und 40 g Zucker steif schlagen. Die Eigelbe einzeln unter die Butter-Zucker-Masse riihren. Vanillezucker,
Zitronensaft und -schale und 1 EL Rum unterriihren. Den Quark und die Hdlfte des Eischnees unter die Masse
heben, dann etwa 100 g Semmelbrosel untermischen. Zuletzt den restlichen Eischnee unterheben und die
Knodelmasse etwa 1 Stunde ruhen lassen. Der Teig muss so fest sein, dass man daraus Knédel formen kann. Die
Datteln und die Walniisse fein hacken und mit den Gewiirzen verriihren. Den Knddelteig zu einer Rolle formen und
in 8 Portionen teilen. Jede Portion mit Datteln und Walniissen fiillen und Knodel daraus formen. In einem Topf
reichlich Salzwasser aufkochen und die Knddel darin bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten gar ziehen lassen. Die
restlichen Semmelbrosel in einer beschichteten Pfanne leicht anrésten, mit dem restlichen Zucker mischen und
auf einen Teller geben. Die Knddel mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen und
nacheinander in den Zuckerbrdseln wdlzen.

Fruchtpiiree: Das Pflaumenmus mit dem Rotwein verriihren und als Fruchtspiegel auf Teller verteilen. Jeweils ein
Weihnachtsknddel darauf anrichten und mit Puderzucker bestduben.
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Menu-Wertung 5-Dec-09
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