| Die Kliichenschlacht — Advents-Menlu am 15. Dezember 2015 |
. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt“ Horst Lichter

1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Gebrannte Mandeln mit Rosmarin, Bacon
und gerducherter Paprika“ von Katrin Theiler

Zutaten fur zwei Personen

100 g Mandeln mit Haut
100 g Pekannisse

759 Baconscheiben

60 g Puderzucker

60 ml Wasser

3 EL Ahornsirup

1 Zweig Rosmarin

1TL Schmortopfgewtirz

Zubereitung
Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur die gebrannten Mandeln die Nisse und Mandeln in einer Pfanne goldfarben anrosten,
herausnehmen und auskihlen lassen. Baconscheiben auf einem Backblech im Ofen auslassen.
Abtropfen und auskihlen lassen. Von Hand grob stiickeln. Rosmarin waschen, trocknen und grob
hacken. Angerdstete NiUsse, Zucker, Ahornsirup und Wasser karamellisieren lassen. Rosmarin
und Gewdlrzmischung untermischen. Auf ein vorbereitetes Backblech mit Backpapier schitten.

Den Ofen auf 80 Grad herunter drehen und die Nuss-Mischung warmstellen.

Die gebrannten Mandeln mit Rosmarin, Bacon und geraucherter Paprika auf kleinen Tellern
anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Granatapfel-Punsch® von Katrin Theiler

Zutaten fur zwei Personen

1 Orange

1 Vanilleschote
250 ml Rotwein

250 ml Granatapfelsaft
1% EL Zucker

3 Gewlirznelken

Zubereitung

Fur den Punsch die Orange in diinne Scheiben schneiden. Vanilleschote l&ngs halbieren und das
Mark herauskratzen. Rotwein, Granatapfelsaft, Zucker, Nelken, Orangenscheiben, Vanillemark
und Vanilleschote in einem Topf funf Minuten aufkochen lassen.

Den Granatapfel-Punsch in Glasern anrichten und heil3 servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , In Glihweinzucker gewalzte Krapfen“ von

Katrin Theiler

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Krapfenballchen:

259
1% EL
% TL
1

80g
100 g
1TL

Butter

Zucker
Bourbon-Vanillezucker
Ei

Quark

Mehl

Backpulver

Fur den Gluhweinzucker:

600 g
1

1

2

Y2 Msp.
1 Msp.

Zubereitung

Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Fur die Krapfen Butter in einer Pfanne zerlassen. Zucker, Vanillezucker, Ei, Quark und zerlassene
Butter in einer Schissel mit dem Handrihrgerat eine Minute verrihren. Mehl und Backpulver
dazugeben und 20 Sekunden weiterriihren. Mit einem Eisportionierer kleine Ballchen abstechen, in
der Fritteuse ausbacken und dabei einige Male mit einem Holzl6ffel wenden.

Fur den Gluhweinzucker von der Orange einige Zesten rei3en. 100 Gramm Zucker, Orangenzeste,
Vanilleschote, Zimtstangen, Nelke und Anis in einer Kichenmaschine fein mahlen. Mit dem

Rohrzucker
Orange
Vanilleschote
Zimtstangen
Nelke

Anis

Ubrigen Zucker mischen.

Die noch heien Krapfenballchen im Glihweinzucker walzen. In einer Papiertiite anrichten und

warm servieren.




1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,, Panierter Weildwurstradl-Spiel3 mit stf3em
Senf-Dip“ von Andrea Burkhardt

Zutaten fur zwei Personen

Fur den Weil3wurstradl:

2 WeilRwirste

1 Zitrone

2 Eier

5EL Semmelbrosel

Sonnenblumendél, zum Ausbacken
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Dip:

5EL suRBer Senf
100 ml Sahne

100 ml Sherry

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Zubereitung

Fur den panierten WeiBwurstradl-Spiel3 WeiBwirste hduten und in einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Eigelb in eine flache Schale geben. In eine weitere Schale Semmelbrésel mit
etwas Salz und Pfeffer fullen. Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen. WeiRwurstscheiben zunachst
im Eigelb, anschlieRend in den Semmelbréseln wenden und dann im heiRen Ol von beiden Seiten
goldgelb ausbacken. Die frittierten Wurstscheiben auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und
anschliel3end nacheinander auf einen Holzspiel3 stecken. Zitrone halbieren, auspressen und den
Spiel3 mit Zitronensaft betraufeln.

Fur den Senf-Dip Senf mit Sherry in einem kleinen Topf langsam aufkochen lassen. Sahne
einrihren und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den panierten Wei3wurstradl-Spiel3 mit siiiem Senf-Dip auf Tellern anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,, Apfelglihwein“ von Andrea Burkhardt

Zutaten fur zwei Personen

1 Zitrone

1 kleiner roter Apfel

500 ml klarer Apfelsaft

20 ml Calvados

30¢g brauner Krimelkandis
2 Zimtstangen

2 Gewirznelken

Zubereitung

Fur den Apfelglihwein einige Zesten von der Zitrone reiRen. Zusammen mit Apfelsaft, Kandis, Zimt
und Nelken aufkochen. Zitrone auspressen. Apfel in feine Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
und Calvados zum Saft geben und zehn Minuten ziehen lassen, anschliel3end abseien.

Den Apfelglihwein mit je einer Zimtstange und Apfelscheibe in einer Tasse anrichten und
servieren.



3. Dreierlei
Andrea Burkhardt

vom Weihnachtsmarkt:

Zutaten fur zwei Personen

200 g
1

200 ml
200 g
250¢
1259
1TL
1TL
L TL
2 EL

1 Prise

Zubereitung

weiche Butter
Ei

Milch
Schmand
Mehl
Puderzucker
Backpulver
Lebkuchengewtirz
Zimt

Zucker

feines Salz

Das Waffeleisen vorheizen.

,Lebkuchen-Herzwaffel am Stiel* von

Fur die Lebkuchen-Herzwaffeln am Stiel das Ei trennen. Butter schaumig rithren, Puderzucker und
Eigelb unterriihren. Mehl, Backpulver, Lebkuchengewiirz und Salz vermischen und dazugeben.
Die Halfte der Milch dazu gieRen und zu einem glatten Teig vermengen. Auf héchster Stufe die
restliche Milch hinzugeben. Eiweil3 steif schlagen und unterheben. Jeweils zwei Essloffel Teig in
das gebutterte, vorgeheizte Waffeleisen geben. Das Waffeleisen schliel3en und ein Holzstédbchen
in die dafiur vorgesehene Offnung schieben. Waffeln vier Minuten backen. Den Schmand mit Zimt
und Zucker verrihren.

Die Lebkuchen-Herzwaffel am Stiel auf Tellern anrichten und mit Schmand servieren.



1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Currywurst mit Pommes frites* von
Cemile Simsek

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Currywurst:

2 Bratwiirste a 150 g
Olivendl, zum Anbraten

Fur die Currysauce:

1 Zwiebel

1 Dose stiickige Tomaten
2EL Tomatenmark

4 EL Weillweinessig
2EL Currypulver

1TL Cayennepfeffer

4 EL brauner Zucker

Olivendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Pommes:

400 g kleine Kartoffeln

1% neutrales Ol, zum Frittieren
Salz, aus der Muhle

Zubereitung
Die Fritteuse auf 180 Grad vorheizen.

Fur die Currywiirste etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Wirstchen mehrmals einstechen und
etwa zehn Minuten im hei3en Ol braten. Mehrmals wenden.

Fur die Currysauce Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in der Pfanne
andinsten. Currypulver dariber geben und kurz anschwitzen. Tomatenmark und Zucker
hinzufiigen, mit den Tomaten und Essig aufgiel3en. Aufkochen und unter gelegentlichem Riihren
offen zehn Minuten kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Currypulver abschmecken.

Fur die Pommes Kartoffeln schalen und in Streifen schneiden. Kartoffeln portionsweise fur jeweils
circa drei Minuten in das heif3e Ol geben.

Die Currywurst mit Pommes auf Tellern anrichten und servieren.



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Heil3e Schokolade mit Sahnehaube“ von
Cemile Simsek

Zutaten fur zwei Personen

750 ml Milch

1509 Zartbitterschokolade
100 ml Sahne

3 EL Akazienhonig

¥ TL Zimt

Zubereitung

Fur die heil3e Schokolade die Milch in einem Topf erhitzen. Schokolade hacken, in die Milch geben
und unter Rihren auflésen. Honig und Zimt unterrihren. Sahne mit dem Handrihrgerat steif
schlagen.

Die heilRe Schokolade in einer Tasse mit einer Sahnehaube anrichten und servieren.



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,, Apfel-Pfannkuchen” von Cemile Simsek

Zutaten fur zwei Personen

Fur die Apfel-Pfannkuchen

1 Boskoop-Apfel
2 Eier

200 ml Milch

50 ml Mineralwasser
200 g Mehl

100 g Zucker

% Packung  Vanillezucker
Olivendl, zum Anbraten
Puderzucker, zur Dekoration
Salz, aus der Muhle

Zubereitung

Fir die Apfel-Pfannkuchen Eier trennen und das Eiweild steif schlagen. Das Eigelb, Milch,
Mineralwasser, Mehl und Zucker in einer Schiissel verrithren und den Eischnee unterheben. Den
Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien, die Halfte in Scheiben schneiden und zu dem Teig
geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig beidseitig ausbacken, bis der Pfannkuchen
goldbraun ist.

Die Apfel-Pfannkuchen auf einem Teller anrichten, mit Puderzucker bestduben und servieren.



1. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Sardellenrolle von Wim van Zon

Zutaten fur zwei Personen

8 Sardellen, in Ol

4 Scheiben  Sandwich-Toastbrot
100 g geriebener Gouda Kase
2 EL Butter

20g Senf

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Krusten vom Toastbrot abschneiden und mit einem Nudelholz plattrollen. Scheiben dinn mit Senf
und Butter bestreichen und mit geriebenem Kése bestreuen. In jede Scheibe Brot ein Sardellenfilet
legen und zusammen einrollen. Rélichen in eine feuerfeste Form legen und darauf zwei Essloffel
geschmolzene Butter verteilen. Die Rollen im Ofen sieben Minuten goldbraun backen.

Die Sardellenrollen auf Tellern anrichten und servieren.

-10 -



2. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: ,Gewdlrzte Milch mit Schokolade* von
Wim van Zon

Zutaten fur zwei Personen

200 g Dunkle Schokolade

750 ml Milch

250 ml Sahne

3 EL brauner Zucker

2 Zimtstangen

1 Muskatnuss, zum Reiben

Zimtpulver, zum Abschmecken
Zubereitung
In einem Topf 150 Milliliter Wasser erhitzen. Schokolade feinhacken und unterriihren. Sobald die
Schokolade geschmolzen ist, Milch und Zucker hinzufiigen. In einer Schiussel Sahne halbsteif
schlagen, mit Zimt und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Die gewdrzte Milch mit Schokolade in eine Tasse flllen, mit Schlagsahne und Zimtstange
garnieren und servieren.

-11 -



3. Dreierlei vom Weihnachtsmarkt: , Blatterteig-Tortchen mit Créme Patissiere

und Frichten“ von Wim van Zon

Zutaten fur zwei Personen

Fir den Boden:
% Rolle Blatterteig
Butter
Mehl
Bohnen, zum Blindbacken

Fur die Creme Patisserie:

3 Eier

60g Zucker

409 Mehl

500 mi Milch (3,5 %)
1 Vanilleschote

Fur die Garnitur:
2 Mandarinen
2 EL Puderzucker

Zubereitung

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fur den Boden aus zwei Scheiben Blatterteig Kreise ausstechen. Die Kreise auf einem Backblech
mit Servierringen backen und eingefillten Bohnen blind backen.

Fur die Creme Eier trennen und die Eigelbe mit 20 Gramm Zucker und Mehl in einer Schale
vermischen. Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. In einer Pfanne Milch mit Gbrigem
Zucker und Vanilleschoten aufkochen. Ei-Mischung unter standigem Ruhren hinzufiigen und

abkihlen lassen.

Die Tortchen-Bdden aus dem Ofen nehmen und mit der Creme Patisserie bestreichen.

Die Blatterteig-Tortchen auf Tellern anrichten, mit einigen Mandarinenfilets und Puderzucker

garnieren und servieren.
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