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Weihnachtsmenii: Uberraschendes aus der Kiiche
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Fir das weihnachtliche Festessen haben viele Familien ihre eigene Tradition. Bei den einen gibt
es Kartoffelsalat mit Wirstchen, bei den anderen die berihmte Weihnachtsgans, Ente oder
Putenbraten. Wieder andere schwéren auf Karpfen, blau oder gebacken. Aber manche wiin-
schen sich jedes Jahr etwas anderes.

Wir haben uns dieses Jahr zu einem Supersteak entschlossen. So ein richtiges Stlick Fleisch,
perfekt gebraten, sodass es durch und durch saftig ist. Ein wahres Prunkstiick fiir die Festtags-
tafel. Das ist kein preiswertes Vergnligen — aber wir sagen Ihnen, worauf Sie achten missen,
damit es buchstédblich seinen Preis wert ist! Und wir zeigen, wie es garantiert gelingt - denn es
ware schade, wenn dieses kostbare Fleisch auf dem Teller eine traurige Figur macht.

Natirlich gehéren zu einem Meni nicht nur die passenden Beilagen fiir das Hauptgericht, son-
dern auch eine festliche Vorspeise und ein eindrucksvolles Dessert. Und wenn beides sich gut
vorbereiten lasst, vielleicht sogar bereits am Tag zuvor, dann kann man als Gastgeber dem
Abend in aller Ruhe entgegensehen.

Tatar vom Raucherlachs mit Avocado und Limettengelee (Vor-
speise)

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Den Raucherlachs sollte man rechtzeitig beim Fischhandler bestellen, dann kann er das Stick
fur Sie frisch von einer Lachsseite schneiden. Was man portionsweise und womadglich bereits in
Scheiben geschnitten und abgepackt im Supermarktregal findet, ist meist zu salzig, zu stark
gerauchert und schmeckt deshalb lange nicht so gut. Gerade bei Lachs empfiehlt es sich, nach
Bioware zu fragen - dann kann man sicher sein, dass keine Antibiotika verwendet wurden und
auch sonst alles in Ordnung ist. Wer den Rduchergeschmack nicht mag, nimmt stattdessen
Gravad, also gebeizten Lachs, oder entscheidet sich fur rohen Lachs.

Die Avocados sollte man bereits einige Tage vorher kaufen, meist sind sie namlich steinhart.
Sie reifen jedoch bei Zimmertemperatur nach - am besten zwischen Apfeln, deren Ausdiins-
tungen von Ethylen fur schnelles Reifen sorgen. Wenn sie auf behutsamen Fingerdruck sanft
nachgeben, dann ist ihr Fleisch gerade richtig. Eine Avocado braucht dafir etwa drei bis vier
Tage - Sie kénnen sie dann auch noch im Kihlschrank ein, zwei weitere Tage aufbewahren.
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Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

300 g mild geraucherter Lachs (oder auch Gravad, gebeizter Lachs)
1 Naturzitrone oder -limette (oder Bioqualitat)

Salz

Pfeffer

1 Bund Dill

2-3 reife Avocado (je nach GroBe sowie Anzahl der Gaste)
1-2 EL aromatisches Olivendl

1 Handvoll Rucolablatter fur die Garnitur

Salz

Pfeffer

1-2 EL Himbeeressig

1 EL Olivendl

Gewiirzmischung:

Ya TL Salz

Va TL Zucker

Ya TL weiBe Pfefferbeeren
4-6 Pimentkdrner

Ya TL rosa Pfefferbeeren

Limettengelee:

1 Limette

100 ml Apfelsaft

1 griine Chilischote
2 TL Zucker

2 Blatt Gelatine

Das Limettengelee am besten bereits am Vortag ansetzen: Dafiir die Limette mit heiBem Was-
ser abwaschen, dann die Schale einer halben Limette Gber einem kleinen Topf mit dem Apfel-
saft abreiben. Die Limette in Segmente schneiden und den Saft jeweils in den Apfelsaft sprit-
zen. Insgesamt 150 Milliliter Flissigkeit abmessen.

Die Chilischote langs halbieren, alle Kerne und die wattigen Innenwande herausstreifen. Die
Halften in winzige Wirfelchen schneiden - je nach Scharfe alles oder auch nur die Halfte der
Wiirfel in den Apfelsaft rihren. Den Zucker darin auflésen und probieren: Die Fllssigkeit sollte
sauer, angenehm siB und deutlich scharf schmecken. Einmal kurz aufkochen, dann die in kal-
tem Wasser eingeweichte Gelatine in den Saft rihren.

Diese Fliissigkeit auf eine flache Platte gieBen, die mit Klarsichtfolie ausgelegt ist. Sie sollte
etwa 5 bis 6 Millimeter hoch darauf stehen (notfalls eine eckige Frischhaltedose nehmen). Uber
Nacht oder wenigstens einige Stunden im Kihlschrank fest werden lassen. Dann das Gelee in
kleine Wirfel schneiden.

Den Rdaucherlachs ebenfalls wiirfeln, etwa 2 bis 3 Millimeter groB. Mit abgeriebener Zitronen-
oder Limettenschale (circa 1 Teel6ffel), Salz und Pfeffer sowie fein geschnittenem Dill (einige
Blattchen fir die Dekoration aufbewahren) behutsam mischen.

Die Avocados jeweils langs halbieren, die Schale entfernen, den Kern auslésen. Von beiden
Halften zunachst zwei, drei Scheiben abschneiden und jeweils zwei auf Vorspeisentellern so
auslegen, dass sie wieder die Avocadoform, also in der Mitte ein rundes Loch vom Kern, ha-
ben. Den Rest der Avocadohalften weiter zuerst in Scheiben, diese in Streifen und schlieBlich
quer in Wirfel schneiden. Mit Zitronen- oder Limettensaft betraufeln und mit der Gewlirzmi-
schung behutsam wiirzen: Dafir Salz, Pfeffer und Piment im M&rser oder Mixer pulverisieren,
den rosa Pfeffer erst zum Schluss untermischen und nur ein wenig zerkleinern. Fir kleine Men-
gen ist ein Morser aus Japan gut geeignet, bei dem die Innenwand geriffelt ist. Ihn gibt es im
Asia-Laden.

Die gewulrzten Lachswirfel erst unmittelbar vor dem Servieren mit den Avocadowdrfeln mi-
schen. In das Loch der Avocado auf dem Teller fiillen, dabei Gppig aufhdufen und mit einem
Dillzweiglein schmicken. Rundum die Rucolablatter verteilen, die ganz kurz in einer Marinade
aus Salz, Pfeffer, Essig und Ol gewendet wurden. SchlieBlich die Limettengeleewiirfel auf dem
Teller verteilen. Eine diinne Linie duftendes Olivendl Gber alles traufeln und sofort servieren.
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Beilage: WeiBbrot oder Baguette.

Getrank: ein Uppiger WeiBwein, ein Wei- oder Grauburgunder - etwa aus Franken. Achten
Sie auf das Gutezeichen ,Erste Lage", das aus der Ziffer ,1" neben einer stilisierten Traube
besteht. Es wird gelegentlich auch als ,GroBes Gewachs" bezeichnet. Weine mit dieser Klassifi-
kation stammen aus den besten Weinbergen Deutschlands. Das sind also echte Festtagsweine.

Das Supersteak (Hauptgericht Teil 1)
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Zart und mirbe wird ein Steak nur, wenn es von einem gut gemasteten Tier stammt und aus-
reichend lange abgehangen wurde beziehungsweise gereift ist. Und das erkennt man so: Das
Fleisch ist rot, aber eher von dunkler als von heller Farbe, es wirkt dicht und fest und ist von
weiBen Fettadern durchzogen, und es sollte eine Fettschicht aufweisen. Ein T-Bone-Steak zum
Beispiel, quer durch den Knochen geschnitten, ist auf der Oberseite umsaumt von festem Fett,
zeigt auf den Knochen das Roastbeef, auf der anderen Seite das Filet und bringt weit Uber

1 Kilogramm, teils auch doppelt so viel auf die Waage - davon werden vier bis sechs Personen
satt. AuBerdem schmeckt ein solches Fleisch kalt am nachsten Morgen einfach herrlich - des-
halb lieber ein zu groBes als zu kleines Stlick aussuchen.

Worauf es beim Rindfleisch ankommt

Damit das gute Stlick seinen Preis wert ist, muss man schon beim Einkauf aufpassen. Gute
Steaks sind ja erfreulicherweise in Mode gekommen, und so tut man sich mit dem Einkauf
beim Metzger des Vertrauens nicht mehr so schwer. Man kann sogar Uber das Internet gutes
Fleisch finden — Stichwdrter: Rindfleisch Superqualitdt, Bioqualitat, marmoriertes Rindfleisch.

Je nachdem, flir wie viele Gaste das Supersteak gedacht ist, empfiehlt sich ein unterschiedli-
ches Stuck.

Da gibt es zum einen die Portionssteaks, die sich flir eine bis zwei Personen eignen - je nach
Dicke der Scheibe:

¢ das Rumpsteak aus dem flachen, dem hinteren Teil des Rlickens

e das Entrecote, das weiter vorne sitzt, ndmlich zwischen den Knochen

e und das Filetsteak — wobei man hier zwischen den Steaks aus dem vorderen Ende, gleich
hinter dem sogenannten Filetkopf, unterscheidet, dem groBen Doppelsteak gleich dahin-
ter — auch als Chateaubriand bekannt — und den kleinen Filets Mignons, die man aus dem
sich verjiingenden Schwanzstiick schneidet. Die Schwanzspitze nimmt man zum Schnet-
zeln, fur chinesische Gerichte im Wok etwa oder fiir Boeuf Stroganoff.

Und dann die groBen Supersteaks, die flir bis zu vier Personen reichen:

e das T-Bone-Steak

e oder das Porterhouse-Steak (mit dem gréBeren Filetstiick)

e bis zur sogenannten Hochrippe, die als richtiger Festtagsbraten fiir bis zu acht Gaste und
mehr geeignet ist

Einkauftipps beim Metzger

Wichtiger als die Rasse des Rindes ist die Herkunft, wie das Tier geflittert wurde und wo es
gelebt hat (auf der Weide oder im Stall), wie alt es werden durfte, wie es geschlachtet und
wann es zerlegt wurde und - das ist wirklich entscheidend - ob es trocken und am Knochen,
also nicht zerlegt und im Vakuum gereift ist und wie lange. Das ist es namlich, was Ge-
schmack, Aroma und Konsistenz entscheidend beeinflusst. Zu lange Lagerung des frisch zer-
legten und vom Knochen geldsten Fleischs in einer Vakuumplastikhiille verleiht ihm einen
dumpfen Geschmack, der ein wenig an Leber erinnert. Trocken gereiftes, also am Knochen
luftig im Kihlhaus um die 0 Grad Celsius ,abgehangenes™ Fleisch dagegen weist keinerlei Fehl-
aromen auf, schmeckt kréftig und eindeutig nach Fleisch, ist saftig und von einer verbliiffenden
Zartheit.
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Wie man ein Steak richtig brat:

e Gleich nach dem Einkauf sollte man das gute Stiick aus seiner Verpackung nehmen, mit
Olivendl einreiben und nach Belieben mit Krautern (Rosmarin, Thymian), Lorbeerblatt, Chili
und Knoblauchscheibchen belegen. Fest in Klarsichtfolie wickeln und dann im Kihlschrank
marinieren. Man kann es pfeffern, aber auf keinen Fall salzen. Das entzieht dem Fleisch
Wasser und macht es trocken.

e Vor der Zubereitung sollte das Fleisch jedoch Zimmertemperatur annehmen. Man muss es
also wenigstens eine Stunde vor dem Braten aus dem Kihlschrank holen und dann auch
alle Krauter entfernen.

e Sollte das Steak einen Fettrand haben, wird dieser natirlich nicht weggeschnitten, denn er
sorgt beim Braten fir Geschmack. Man schneidet ihn aber bis zum Fleisch beziehungsweise
bis zur Sehne, die das Fleisch abdeckt, mehrmals ein, damit sich das Fleisch in der Pfanne
nicht zusammenzieht.

e Zum Braten am besten eine gusseiserne Pfanne oder wenigstens eine blanke, also unbe-
schichtete Pfanne nehmen - die Beschichtung halt starke Hitze nicht aus. Die Pfanne zu-
nachst leer auf starkster Stufe erhitzen, sodass man mit der Hand daruber die Hitze spurt.
Zwei, drei Léffel Olivendl in die Pfanne geben (es hat unter den guten Olen den héchsten
Rauchpunkt), es zieht sofort Schlieren und beginnt zu rauchen.

e Nun das Fleisch einlegen und bei groBer Hitze ein bis zwei Minuten braten. Damit das Fett
nicht alles vollspritzt, einen Schutz oder ein Blatt Klichenpapier auf die Pfanne legen. Das
Fleisch 18st sich nach dieser Zeit von selbst, hachdem es zuvor am Pfannenboden festge-
backen war. Wenden, die gebratene Seite salzen, die Hitze auf mittlere Stufe herunter-
schalten und das Fleisch auch auf dieser Seite eine Minute braten.

e Alternativ: Das gut abgehangene Fleisch ganz ohne Fett braten: Daflir die Menge Salz in
die heiBe Pfanne streuen, die das Fleisch als Wiirze braucht. Das Fleisch darauf legen, nach
einer bis zwei Minuten (sobald es sich vom Pfannenboden |6st) wenden, auch auf der an-
deren Seite braten und im Ofen nachziehen lassen.

e Jetzt missen Sie entscheiden: Wollen Sie das Fleisch perfekt, also durch und durch saftig
(der rote Saft ist librigens kein Blut, sondern Fleischsaft), dann nehmen Sie die Pfanne nun
vom Feuer, wenden das Fleisch noch einmal und stellen Sie die Pfanne in den auf 80 Grad
Celsius (HeiBluft) vorgeheizten Backofen (100 Grad Celsius Ober- und Unterhitze). Das
Steak so 15 bis 20 Minuten (je nach Dicke) ziehen lassen, damit sich die Séafte verteilen
kénnen. Ruhig auch ldnger, wenn Sie es lieber ein wenig mehr durchgezogen haben wol-
len.

e Wenn Sie das Fleisch ,medium" bevorzugen, verlangern Sie die Anbratphase um eine halbe
bis ganze Minute. Und lassen Sie es dann 25 bis 30 Minuten nachziehen.

Das Weihnachtssteak (Hauptgericht Teil 2)

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Man kann natirlich ein dickes, groBes Steak nehmen, das dann nach dem Braten in Scheiben
geschnitten wird und flr alle reicht, oder zwei bis drei dicke Rumpsteaks oder Entrecotes, die
ebenfalls zum Servieren schrag in dinne Tranchen aufgeschnitten werden. Immer ist es bes-
ser, moglichst groBe Fleischstiicke zu braten, weil diese einfach saftiger bleiben. Zum Servie-
ren diese dann schrdg dinn aufschneiden. Wer das Fleisch lieber eher ,,durch™ mag, bekommt
die duBeren Scheiben, wer sie lieber saftig mag, kann die inneren wahlen.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

1 T-Bone-Steak (circa 1,2 bis 1,5 kg) oder 2 Rumpsteaks/Entrecotes a 400 bis 600 g
2-3 EL Olivendl

Pfeffer aus der Mihle

Meersalz (Fleur de Sel)

3-4 Knoblauchzehen

2-3 Thymianzweige
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Zutaten fiir eine kleine SoBe:

3-4 cl Port- oder WeiBwein

eventuell 1 guter Schuss Briihe

30 g Butter

Salz

Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft oder Balsamico

Das Fleisch So vorbereiten und wiirzen wie im Beitrag ,Das Supersteak™ beschrieben. Oder
einfach mit Ol einreiben und ungewdurzt lassen.

Vor dem Braten zwischen zwei Tellern oder in Klarsichtfolie gehlllt Zimmertemperatur anneh-
men lassen.

Wie im ersten Teil beschrieben braten und nachziehen lassen.

Am besten bei Tisch tranchieren, so kann sich jeder seine Lieblingsstiicke aussuchen. Und
moglichst auf einem Schneidebrett mit einer Rille, die den auslaufenden Fleischsaft aufnehmen
kann. Tipp: Man schneidet immer schrag zu den Fasern in diinne Scheiben.

Wer eine SoBe wiinscht, |6scht den Bratensaft in der Pfanne mit einem Glas Port- oder WeiB-
wein ab und lasst ihn rasch um die Halfte einkochen. Ein Stlickchen Butter einschwenken und
die cremige SoBe mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft oder Balsamico abschmecken. In einer Saucie-
re auf den Tisch stellen. Das tranchierte Fleisch mit wenig Fleur de Sel bestreuen.

Getrank: Hier gehort nattrlich ein groBer Rotwein dazu. Zum Beispiel ein Spatburgunder ,Alte
Reben™ von der Ahr. Alte Reben wurzeln tief und ergeben einen konzentrierten, dichten Wein.

Senfrisotto (Beilage)
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Wirzig und intensiv - den Grad und die Art der Wiirze hat man als Koch selbst in der Hand: je
nachdem, welchen und wie viel Senf man daflir verwendet.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

1 rote Zwiebel

2 EL Olivendl

2 gehaufte EL Senfsaat

250 g Risottoreis (Carnaroli)
Salz

1 Glas WeiBwein

circa 1 | kraftige Briihe

2 gehaufte EL kérniger Senf
1 EL scharfer Senf

50 g Butter

30 g frisch geriebener Parmesan
Petersilie

Zitronensaft

Die Zwiebel sehr fein wiirfeln, in einem geeigneten Topf im heiBen Ol andiinsten, die
Senfsamen hinzufligen und mitdinsten. Den Reis untermischen und rundum mit Ol benetzen.
Dann salzen, den Wein angieBen und einkdcheln lassen.

Dann nach und nach die heiBe Briihe hinzufligen. Leise kdcheln, dabei immer wieder einen
Schuss Brihe angieBen, bis der Reis gar ist. RegelmaBig umrihren, damit nichts unten an-
setzt.

Nach etwa 20 Minuten wird der Risotto mit kérnigem und mit scharfem Senf gewdirzt. Am Ende
die Butter und den Parmesan sowie gehackte Petersilie einarbeiten, mit Zitronensaft abschme-
cken und den Risotto noch einige Minuten ruhen lassen.
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Tipp: Gute Risottoreisqualitdten sind immer vakuumverpackt. So kénnen die Fettsauren nicht
oxidieren und ranzig werden. Wenn man die gebrauchte Menge enthommen hat, die Verpa-
ckung gut verschlieBen und am besten in der Tiefklihltruhe bis zum nachsten Mal aufbewah-
ren.

Radicchio-Fenchel-Orangen-Salat (Beilage)
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Alle Zutaten kann man bereits Stunden vor dem Servieren putzen, waschen - unter feuchtem
Klichenpapier bleiben sie frisch. Vermischt wird alles jedoch erst unmittelbar vor dem Anrich-
ten.

Zutaten fiir vier bis sechs Personen:

1 runder Radicchio

1 langlicher Radicchio (Trevisano)
1 Chicoréekolben

100 g Feldsalat

2 Fenchelknollen

2 Bioorangen

2 Frihlingszwiebeln

Marinade:

1 EL scharfer (Dijon- oder Disseldorfer) Senf
3 EL milder Essig (Apfel- oder Himbeeressig)
Salz

Pfeffer

2-3 EL Olivendl

Die Salate in Blatter teilen, den Feldsalat putzen - alles griindlich, den Feldsalat mehrmals
waschen. Den Fenchel senkrecht halbieren. Dann die Halften auf dem Gurkenhobel in feine
Streifen schneiden. Die groBen Salatblatter in zweifingerbreite Streifen und die Chicoréeblatter
schrag in zentimeterschmale Streifen schneiden. Die Feldsalatréoschen unzerteilt lassen.

Die Schale einer Orange direkt in eine groBe Salatschissel abreiben. Die Zutaten fiir die Mari-
nade hinzufiigen und mit dem Schneebesen griindlich verquirlen.

Beide Orangen mit dem Messer so schédlen, dass auch die weiBe innere Haut entfernt wird. Die
Orangenschnitze mit dem Messer aus ihren Kammern schneiden. Das WeiBe der Frihlings-
zwiebeln in feine Ringe hobeln, das Griin in etwas breitere Stiicke schneiden.

Zum Servieren alle vorbereiteten Salatzutaten in der Marinade vorsichtig wenden.

Panna Cotta mit Apfelkompott und Pistazienkrokant (Dessert)
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Aus dem Italienischen Ubersetzt heiBt das Dessert ,Gekochte Sahne™ - und genau das ist es
auch. Je weniger Gelatine man nimmt, um die Sahne zu versteifen, desto besser ist der Ge-
schmack. Damit man keine Angst haben muss, dass die zarte Speise nicht aufrecht auf dem
Teller stehen bleibt, ist es besser, sie im Glas zu servieren. So kann man sie schon am Vortag
zubereiten, auch das Bratapfelkompott steht dann schon bereit, und am Festabend hat man
mit dem Dessert absolut keine Miihe mehr.
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Zutaten fiir sechs Personen:
Panna Cotta:

2 | Sahne

2-3 EL Zucker
Orangenschale
2 Blatt Gelatine

Bratapfelkompott:

2 Apfel (zum Beispiel Elstar oder Rubinette)
2 Zitrone

2 EL Zucker

1-2 EL Apfelbrand oder -likér

eventuell 1 Stickchen Butter

Krokant:

3 EL Zucker
50 g Pistazien
Ol

Fir die Panna Cotta die Sahne aufkochen, Zucker und geriebene Orangenschale einriihren. Die
in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine darin aufldsen. In Dessertglaser verteilen. Sie sollten
nur zu zwei Dritteln gefiillt sein, damit das Kompott noch Platz darauf findet. Abklihlen lassen
und schlieBlich mit Klarsichtfolie abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Fir das Kompott die Apfel vierteln, schélen, das Kerngehduse herausschneiden, die Viertel
quer in Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft betraufeln, damit sie hell bleiben. In einer Pfanne
den Zucker gleichmaBig verteilen und schmelzen, aber nicht braun werden lassen. Die Apfel-
scheibchen hineingeben, zwei bis drei Minuten kdcheln, dabei immer wieder die Pfanne ritteln
und aufpassen, dass die Apfel nicht zu dunkel werden. Wer mag, kann noch ein Stiickchen
Butter hinzugeben. Bevor die Apfel allzu braun werden, mit dem Brand oder Likdr abldschen.
Das Kompott in eine Schissel flillen und abklhlen lassen.

Fur den Krokant den Zucker in einer unbeschichteten Pfanne schmelzen. Sobald er mandel-
braun geworden ist, die Pistazien darauf verteilen, rihren, bis sie alle vom Karamell liberzogen
sind. Dann auf einer mit Ol (siiBes Mandel- oder Avocadodl, aber auch ein neutrales Erdnussél
ist geeignet) eingepinselten, mit Backpapier ausgelegten Flache verteilen. Dabei die Pistazien
maoglichst flach nebeneinander ausbreiten. Abgekiihlt das Backpapier Gber den Pistazien zu-
sammenfalten und mit einem Nudelholz oder einem Fleischklopfer grob zerkleinern.

Zum Servieren das Kompott auf der Panna Cotta verteilen und den Krokant darlber streuen.
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