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GEFULLT MIT NUSSIGEM CAANBEERRY-REIS

Diies hier basiart aof sinem meiner alten Lisblingsrezepte, Der Fiirhis wird gefilltund Laongeam im Ofen gegort. Dabed
vereinigen sich in der Mitte herrliche Aromesnund Texturen, und dis Bcheiben sehen fabelhaft aus

1 Butternusaldivhis (1.2 kg)
Olivenal

1 rote Frrisbe]

1 Hnoblmachzehe

1 Fund Salk=i (208)

10 porm engetrockmete Tomaten

75 @ gegarts Esshastamien
s dem Vadannmpack

75 g Basrnatireis
75 g getroclmets Cranh errys
1 Priss gemahlensr Piment

Rotwein

a2

Dien Backofen maf 180 °0 vorheizen. Den Firbis waschen und mit sinem grofen
Measer vorsichtig lings halbieren. Itie Mame herauslissn und beissitelegen
Mit sinem Léffel den Kirhis so sushihlen, dasa der ganzen Lings nach sine
Hinne fiir dis Fillung entsteht. Das entncmmene Fruchtfleisch mit den Karnen
frin hacken. Bt 2 EL Ol in sine Pfamme geben und bei mittlerer Temperatur
erhitzen. Zwishel und Enoblmch schilen, fein wrirfeln und mit in dis Pfanne
geben. Regelmilig umrihren, wihrend Sie die Salbeiblitter sbzupfen und mit
Tomaten und Kastanien fxin haclen. Alles mit Beds, Oranberrys und Pimemt
unter dis Eirbismischung rihren. Je 1 gate Priss Mesrsalzund scherarzen Petfer
powris sinen Schuss Aotwein hinmufiigen und gut untsrmischen. Thoter gelsgent-
lichens Rithren 10 Mimiten braten, bis dis Mischung weich geworden ist.

D= Mischung fest in di= Efrhishilften driicken umd die beiden Hilften wisder
mussmmensstzen. Den Kirbis mit stwas Ol, Salz und Pleffer sinreiben. Wenn
Bia welche da haben, kinnen Sis nech =in pawr Erfaterblitter suf dis Sohal=
dritelesn. Dam Firkis suf doppelt galagre Ahdfiolis setzen und feet hinsirmsicksln
Etwa 2 Shmden backen, bis erwreichund durchgegart ist.

Diem fertigen Fiirkis su Tisch bringen und dis Folis wor aller Augen ffnen. Den
Eiirhis in dicke Scheiben schneiden und mit den Beilagen Threr Wahl servisren.

Diiesen kiatlichen Fiirbis kinmen Sis mch als
leckers vagetarischs Peilage sarvieren In dis-
sern Fall reicht ar fiir 10~12 Personen.
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MIT WEIHNACHTLICHEN GEWURZEN LANGSAM GEGART

Falls Bi= noch nie sine Weihnachtsgons hatten - dieses Johr ist es oo weit! Diese Methode beschert Ihnen sinen
umvergeaslichen Braten, und wer weifl, viell=icht gibt es auch nech wimderbore Raste .

Badoofen auf 180°0 worhedzen. Den Ingmer schilen und in diinne Scheiben
1 grofle Gans (4-5kg), Ic]:m.ﬂﬂmhmmn Zn:jt,&bmmﬂdhmmﬂ;e imnf'ﬁ.a?.ieg-m]z-md
wom Fleischer lings halkisrt polrwarzem Pleffar im Momer grob zerstolfan. Tie Haut der Ginsehilften mit dez
Mischung sinreiben. Ttie Hilften mit der Haut nach chen in den gridten Briter

1 Etiick Frischer Ingsrer (6 amm) ;
5 S legen, den Sis begitzen, und mit stwms O] betzinfeln. Jonach Grids stwa 2 Stunden
braten, dabei jade Stunde mit Brotensaft bastraichen. Wenn dis Gans 2 Stunden im
. Cfemwrar, dis Orangsn in Scheiben schnsiden und inder Formvertsilen.
2 TL Gewirznalhen
Olivendl D= Gans ist gar, wenn das Fleisch der Keulsn sich lsicht wom den Encchen Bat
Y
] Jetzt gibt ez ored Maghchksiter Wamn He dis Gans sofort servier=n wollen, mmas
#Bic-Crangen s bt wogpeatesihe 30 Mty ke, D s duis ek e iy s st
Rotweinessig Errstt lsgen. Daa Fleisch der Esulen in Stiicks zupfn, das Brastisisch in Scheiben

mehneiden Das Fett ai1s diamn Briter in sin Finmashglss gisden, sbkihlen lassan
und i Eithlschraxl fir =in andermal auftswahren. Binen leiftigen Schuze Essig
in den Briter gisflen. Dien Bratensatz losschaben und das Fleisch mit disser Smes
betoiufln Mit Kartoffeln, Germise und weitersn Beilagen Threr Wikl reichen.

Die zweite Maglichlceit: Allea im Briter abliihlen lussen, dann bis zu 2 Tagekak
stellen — das Fett, dos dis Gans bedeckt, schiitzt sie vor dem Anstroclmen. o
verschaffen Gie sich einen Vorsprung und gewinnen an sine m ondezen Tag Teit
und Flatz im Ofen. Zum Anfwinmen den Briter bei 16070 in den rorgehsizten
Offen stellen und dis Gans in etern 20 Mimiten wieder knusprig und durch und
durch heif wrerden lassen. Anschlisflend wis oben beschrichen servieren.

Fpte passen in Salate und Eintopfeoder. statt Truothahn, in dis Gerichts
im Eapitel Gemiale Restenermertung Ubrig geblisbens Hautmit Sermmel-
brtiseln im Miver zarkleinern. Bisten nnd mum Festrauen verwendsn.
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MIT CHORIZO & HASTANIEN

Den Baclrefen muf 180°0 vorheizen 1kg Rosenkohl
waschen mmd von den Stisknden befreisn, unansehnli-
ohe Blattar sxtfernen. Rossnkohl & Mimten in lochen-
demn Salewasser gorem. abgiellen und gut abtropden
lassen. 180 rohe Chorizo aus der Pelle driicleen. it
1 EL Olivend] in =ine ofenfeste Form koimeln, Aof
dem Herd bei mittlerer Hitze & Minuten braten, bis
das 31 rot ist. 100 ¢ Kastanien aus dem Vakuumpack
dozubrickeln, di= Madeln won & Eweigen Rosmarin
dazuzupfen. Thwch Sohwenksn werteilen. FRosenlchl
umnd 1 EL 8herryessig untermischen. Tie Rschen mit
sinsm Eartoffslstompfer flach dricken. dandt sie mehr
Arvomen arfrehmen kinmen 25 Minuten rister, bis =
gebrinmt sind. Wit Solzund Pleffer wirzen, muftischen.

EUTTER & PERLIWIEEELN

D= Spitzen der Pmmze konmmen selten auf den Mok,
aber vislleicht haben Ze Glick: 1kg Rosenkoblris-
chen und -spitzen smachen und putzen. Dtie Béschen
B Mimiten in kochendem Salowasser goren, fir dis letz-
ten £ Mimien di= Rossnlohlspitzen hinzufiygen. Inzei-
schen 8 eingelegte Pedmricheln in dinne Scheiben
schneidsn. Mit 25 Butter und 1 gehiinften TL Senf
in einemn Topf bei mittlsrsr Ternpershur srhitzen, bis
di= Butter mit dem Senf verschrolzen ist. 1 Kelle Eoch-
wasser nach und nach unterrihren, damit dis Bauce
emulgisrt. Roasnkohl abgisfen, donn unter dis Sauce

IN STREIFEN MIT ENOELATCH & SALEEI

1 rote Ewishel schilen und vierteln Durch die feine
Sehneidescheibe dar Kichemmaschine treiben Mit S0
Butter in sinen grofen Topf geben wmd bei mittlerer
Ternperatur erhitzen Die Blitter von 4 Eweigen Salbel
abzupfen, in diinne Streifen schneiden und hinzufi-
gen 4 Mimaten broten, bis alles weich ist; gelagentlich
riihren. Inzwischen 1kg Rossnkohl waschen und won
den Stislenden befreisn, unans=lmbiche Blatter sntfer-
nen Dis Bfachen ehenfalls in dione Streifen sohnei-
den. In den Topf geben und bei starker Hitoe migedeclt
10 Mirrten bratery falls nétg, 1 Schuss Wasser hinzs-
figen 4 ELWorcestersance untermischen umd 1 Enob-
lanchzehe ungeschilt durch dis Presse dazndrivken
Gut unrithren, damm salzen, pleffern und servisran.

ENUSPRIGER S8PECK, LORBEER & SOHALOTTEN

1kg Rosenkohl waschen und wom dem Stielanden
befreien, imansshnlichs Blatter smtfermen. Dis BSochsn
4 Mimaten in kochendem Solowasser garen, dann in sin
Bieh schittten und gt abtropfen lassen. 2 Scheiben
durchmachsenen Riucherspeck fein winf=ln Mit
1 EL Olivendl in sive grofls Ffanne geben und umter
Eihren knusprig braten. Wihrenddesaen 2 Schalot-
ten schilen vnd fain witrf=ln. Mit 2 frischen Lorbesr-
blfittern und 1 EL Weiflweinessig unterriihren. D=
ERfgchen halbieren, hinzufiigen und 10 Minuten mdt-
garen, bis mie schin breoun sind; r=gelmilig wnrmibren.

mmischen Mit Salzund Peffer wiirzenund servieren Balzen, pieffern und servisren
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RAUCHERSPECE & ROSMARIN, APFEL, FENOHELSAMEN & EALSAMICO

Hier steht sin Germiise im Bampenlicht, das sehr, sehr gimstig zn haben ist. Hoch dissen Bezept muberedtet, schmeclct
Rotlohl ganz wimderbar - und ich magihn so nicht mar hedfl, sondern such ol pn Fleisch vnd Efise,

1 Rotleoh] (1leg)

4 Eohe jbem durcherachasnar
Biucherspecle

Olivendl

2 Apfel

2 Zwsigs Roamarin

1gehinfter TL Fanchelanmen

100 g getrocknete Pllanmen

1 Bic-Clemnentine

# EL Balsamico-Essig

Dien Bothkoh] won unanssholichen Aufenblittern bafrejen. Den Strunk entfer-
nen. Den Eohllings in Spalten und die Spalten quer in dimne Streifen schnei-
den. Den Speck in feine Streifen schnsiden und it 1 BL O] in sinen grofen
Topf geben. Bei mittlerer Hitze lonisprig werden lossen, wihrenddessen die
Apfal schilen, vierteln, wom Kerngehiuss befreien und wiirfslo

Schald der Speck knusprig ist, dis Rosmarinnadeln shatreifen und hinsufiigen
1 Minute rihren. damm Speck und Bommarin mit sinem SchaumlSffel mf sinen
Teller heben, das Speckfett im Topf lassen. Fenchelsamen und Apfelwirfsl in
Utnter Biihren 2 Mimiten braten, dom die Clementinenschals demireiben und
den Saft ans der Clamentine in den Topf presssn. Essig. Rotlechl und je 1 Priss
hi=ersalzimd schrarzen Peffer hinmafiigen. Dem Rotlohl mit schrig mofgelsgrem
Dieckel bed schmracher Hitze 20-25 Mimiten schmoren, bis e sreich genug ist.
Alls 5 Mimuten umrihren, damit dis Aromen sich entwickeln und verbindan
kinmen. Mt Speck und Rosmarin bastreusn und ssndsren.

Man kann den Kohl am Vortag fixumd fertig zubereiten und anm.
nichsten Tag sinfach in sinem Topf aufwimmen. Das balornmt thm
muagezeicknet, ss smpfishlt sich dann ober, Speck und Bosmarin
unterzmuriihren, stutt si= als Topping zu versenden.
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IDEAL FUUR DEN FESTTAGSTRUTHAHN

Eine giate Banos kann ein Gericht verwandsln, moanchmal sogar retten. Hier ist eine fast revolutionire ITdes: Warum
micht die Bance sirigs Toage {oder sogar Waochen ) im Voraus heohen? Wedhnachten wird sie mifgewirmt. Stress ade,

2 Zwieheln

T Backofen mif 18020 vorheizen. Tie Fwisheln schilen, dis Mehren waschen,
beides sowis Sellerisund Speck grob hacken. Gemmiiss, Lorbesr, Salbed Fosma-
Hahnohenfltgel mufbrschen, mit sinesm Hudelholz klopten, demit sis beim Garan
mehr Arcrna abgeben, und in den Briter fillen. Mit O] betriufeln, mit Mesraal:
und schrwarzem Pladfer bestrauen. Mischen und 1 Stundes résten.

Dien Briter ous demn Ofen nehmen. Aof den Herd sstzen und scherache Hitze
sinstallen. Alles mit sinem Eartoffelstorapfer leriftig zerdriicken, dobei den Bra-
tensntz losachaben (je lingsr alles ristet, degto dunkler wird dis Smce). Wer
mag, gibt mm Shemry cder Portwrain daz und lisst ihn laars verlochen, Mach
und mach das Mehl urtarrithren, domn 21 kochend heifas Wisser in den Fritsr
giefan. Dis Bmace umnter galagent Hohesm Bikren 20 Minuen bichsln lassan, bis
s=rethmisrtund dicklichist.

Wenn die Konsistenz stimmt, die Sawcs durch =in Bisb in sins Schiiase] giefen.
Dii= Bidchstinds im Fieb mit sinem Lffalricken kriftig musdriclesn DHe Sauce
mit Balz und Pfeffer abachmecken Auf Zimmertemperatur ahldihlen lassen,
donm in Gefrierdosen oder -beutel fillen und kalt stellen oder sinfrieven.

Eingefrorenes Sance aus dem Tisficihlfach nehmen, wenn der Tnathahn in den
Ofen wandert. Schald er fertig gegart ist, den Vogel ans dem Briter muf sine Platte
=u & Sunden rubt. Das meiste Fett mus dem Bréter in =in Einmachglas schapien
und fiir sin andermal beissitestellan. Ttis fertige Smce in den Briter gieflan. Aof
dem Herd mufloochen lassen, den Bratensutz kaschaben Die Soace mit Sake und
Drie sehr heiffs Smace durch ein Sish in sinen Topf gisfen. Bei schowichster
Hitze warm halten. Vor dem Serdsren Fett sbochépfen und Fleischsatft, der
withrend des Bubens sus dem Truthahn ausgstreten ist, unterrihren.
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