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Panna Cotta mit Birnen-Chutney und Schoko-Crumbel
Rezept von Jaspar Wcislo

Zarter Schmelz, cremig und raffiniert — die Panna Cotta von Spitzenkoch Jaspar
Wcislo mit weifler Schokolade ist ein elegantes Dessert fiirs Festmenii und dabei
ganz einfach gemacht. Begleitet wird sie von einem aromatischen Birnen-Chutney.
Den kronenden Abschluss bildet ein Crumble aus gerosteter weif3er Schokolade.

Zutaten fiir ca. 6 Portionen

Fiir das Topping
e 100 g weiRe Schoko-Drops oder weile Schokolage, grob geraspelt
e Fleur de Sel

Fiir die Panna cotta
e 3 Blatter Gelatine

e 700 g Sahne

e 1 Vanilleschote

o Fleur de Sel

e 200 g weiRe Schokolade-Drops
Fiir das Chutney

e 50 g Zucker

400 g reife Birnen, z.B. Williams

100 ml trockener Weiflwein, z.B. Grauburgunder

Fleur de Sel

50 ml Birnenbrand (Alkohol ggf. durch alkoholfreien trockenen WeiBwein u. einen
Spritzer Zitrone ersetzen)
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Fiir die Deko nach Belieben

1 schwarze Walnuss
Krduter zum Ausgarnieren z.B. Zitronenverbene, Minze, Kerbel

Zubereitung

Backofen auf 150 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Blech mit Backpapier auslegen.
Schoko-Drops gut auf dem Papier verteilen — dabei nicht stapeln, aber nah aneinander
platzieren. Mit etwas Salz bestreuen und im Ofen ca. 10 Minuten karamellisieren,
dann komplett abkiihlen lassen.

Tiefe Teller, Schiisseln oder Glaser flirs Anrichten auswahlen und in den Kiihlschrank
stellen, damit sie kalt werden.

Fiir die Panna cotta die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Sahne in einem Topf erhitzen.

Vanille langs aufschneiden, Mark herauskratzen und zusammen mit der Schote und
einer Prise Salz in die Sahne geben, einmal aufkochen und dann ca. 5 Minuten leise
kocheln lassen.

Vanilleschote entfernen, Gelatine mit dem Schneebesen einriihren, anschlieend 200
g der weifen Schoko-Drops hinzufiigen und in der Sahne bei wenig Hitze unter
standigem Riihren schmelzen lassen. Dann in eine Karaffe abfiillen und in die
gekiihlten Schiisseln, Teller oder Glaser gieBen. Im Kiihlschrank festwerden lassen —
das dauert ca. 2 Stunden.

Tipp: Liegen stark riechende Lebensmittel im Kiihlschrank, die Panna cotta mit Folie
abdecken.

Fiir das Chutney den Zucker in einem Topfin ca. 50 ml Wasser auflésen und aufkochen.
So lange kocheln lassen, bis das Wasser verdunstet ist und der Zucker goldbraun wird.
In der Zwischenzeit die Birnen waschen, Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch
in feine Stiicke schneiden.

Birnenwirfel zum karamellisierten Zucker geben, alles mit Wei3wein abléschen und
gut umriihren.

Birnenbrand und eine Prise Salz hinzufiigen und alles bei mittlerer Hitze einkochen,
bis die Fliissigkeit fast komplett verdunstet ist.

Die Panna cotta aus dem Kiihlschrank nehmen mit den Birnenwiirfeln und dem weifien
Schoko-Crunch toppen. Nach Belieben aufRerdem mit gehobelter schwarzer Walnuss
und ein paar griinen Blattchen garnieren.
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Vanille-Mohren mit Frischkdase-Orangencreme und

Parmesan-Pfeffercracker
Rezept von Zora Klipp

Zarte Méhren, im Ofen geschmort und in aromatischer Vanillebutter geschwenkt, dazu eine
Frischkdse-Orangen-Creme und knusprige Parmesan-Cracker — ein einfaches, aber
raffiniertes Gericht, das iiberrascht und begeistert. Perfekt fiir alle, die Gemiise neu
entdecken wollen!

e

3 |

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die M6hren
e 2 Bund Mdhren (mit Griin)
etwas Olivendl
Salz
Pfeffer
2 Zweige Rosmarin
1 Schote Vanille
1,5 EL Butter

Zubereitung
e Backofen auf 200 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
e Mohren waschen und griindlich reinigen, etwa mit einer Biirste. Griin entfernen,
dabei etwas vom Blatteransatz stehen lassen.
e Aufein Backblech geben und mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Rosmarin vermengen.
Ca. 25 Minuten im Ofen garen.
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In der Zwischenzeit die Frischkdse-Creme und die Parmesan-Cracker zubereiten
(siehe unten).

e Mohren aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 180 Grad reduzieren.

e Die Cracker backen.

Vanille-Schote auskratzen. Butter in einer Pfanne zum Schmelzen bringen. Mdhren
und Vanillemark hineingeben und alles schon glasig schwenken, sodass sich die
Vanillebutter um die Méhren legt.

Zutaten fiir die Creme
e 500 g Frischkdse
e 2 Bio-Orangen
e Salz
o Pfeffer

Zubereitung
e Saft der Orangen auspressen und etwas Schale fein abreiben.
e Frischkdase mit dem Orangensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer glatt riihren.

Zutaten fiir die Parmesan-Cracker
e 250 g Parmesan
e 1 EL schwarze Pfefferkdrner
e 1 ELRosaBeeren

Zubereitung
e Parmesan reiben. Pfefferkdrner und Rosa Beeren in einen Morser geben und
zerstofien.
e Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Parmesan in kleinen Portionen darauf geben
und daraus jeweils Kreise von etwa 10 cm Durchmesser formen.
Darauf etwas Pfeffermischung streuen.
e C(Ca. 4-5 Minuten im Ofen knusprig backen.

Anrichten
e Je 1 Portion Frischkdse-Creme auf Teller geben und dekorativ verstreichen.
Darauf einige Mdhren und Parmesan-Cracker legen.
e Nach Geschmack garnieren, etwa mit Erbsenkresse oder Schnittlauch.
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Wildschwein-Cordon Bleu, Rote-Bete-Carpaccio und Apfel-Dip

Rezept von Bjorn Freitag

Mmh, lecker: Schnitzel gefiillt mit Kdse und Speck, auch bekannt als Cordon Bleu.
Das Besondere an Bjorn Freitags Rezept ist das Wildschwein, denn Schnitzel wird
eigentlich klassisch mit Kalb gemacht. Das Carpaccio aus Roter Bete, Cranberries
und Apfel-Dip setzt dem Gericht noch die kulinarische Krone auf.

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten Cordon Bleu
e 800 g Wildschweinriicken (ohne Knochen)
4 Scheiben Pancetta oder 8 Scheiben Friihstiicks-Bacon
200 g Bergkdse
2 Eier
4 EL Weizenmehl
250 g Panko- oder Paniermehl
Salz, Pfeffer aus der Mihle
4 EL Butterschmalz oder Ol zum Braten

[ ]
Zubereitung

o Wildschweinriicken in 4 gleich grofRe Scheiben schneiden. Dann mit einem scharfen
spitzen Messer jeweils einen Schmetterlingsschnitt durchfiihren: Mit der flachen
Hand auf das Fleischstiick driicken, um es zu stabilisieren. Das Fleisch waagerecht
und quer zur Faser laufend tief einschneiden, aber nicht durchschneiden.
Die Fleischhdlften aufklappen und umdrehen.

e Die Scheiben in eine Folie legen und mit dem Fleischklopfer vorsichtig platten.
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Die Schnitzel jeweils salzen, pfeffern und mit dem Pancetta und einem Stiick
Bergkdse belegen.

Sorgfaltig zuklappen, dabei die Rdnder aneinanderdriicken.

Fiur die ,Panierstrafie® Eier in einer flachen Schiissel verquirlen, etwas salzen und
pfeffern. Mehl und Panko- bzw. Paniermehl in zwei tiefen Tellern bereitstellen.
Die Schnitzel in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und dann panieren. Fiir eine
bessere Haltbarkeit des zusammengeklappten Cordons Bleus erneut in Ei und
Paniermehl wenden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Kurz auf Kiichenkrepp legen, um etwas Fett aufzufangen.

Zutaten Apfel-Dip, Cranberries und Rote Bete

4 Apfel (am besten Boskop)

2 weifle oder gelbe Zwiebeln
Etwas weiRer Balsamico-Essig
1-2 Prisen Rohrzucker

2 EL Pflanzendl, z.B. Rapsél
Salz, weiBer Pfeffer

2 Knollen ungeschdlte, frische Rote Bete
1-2 EL Olivendl

1-2 EL weif3er Balsamico

Salz, frischer schwarzer Pfeffer
4 EL TK-Cranberries

50 ml Wasser

2 Prisen Rohrzucker

Zubereitung

Die Rote Bete in Alufolie gewickelt in einer feuerfesten Form, fiir ca. 60 Minuten bei
200°C im Backofen garen.

Cranberries in einem Stieltopf mit etwas Wasser und Rohrzucker kurz aufkochen,
dann zur Seite stellen.

Zwiebeln schilen und in Wiirfel schneiden, in einem Topf mit etwa 2 EL Ol
anschwitzen. Die Apfel schilen, vom Kerngeh&use befreien, wiirfeln und zu den
Zwiebeln geben. Wenn die Apfel gar sind, alles mit dem Handstampfer zu einem
groben Kompott stampfen.

Mit etwas Rapsdl, einigen Spritzern Balsamico, weisem Pfeffer und Salz
abschmecken.

Rote Bete in diinne Scheiben mit einem Messer in diinne Scheiben schneiden oder
eine Mandoline benutzen. Die Scheiben auf Tellern im Kreis anrichten. Salzen,
pfeffern und mit Balsamico und Olivendl betrdufeln.

Anrichten

Die Cranberries in der Mitte der Roten Bete anrichten und das Apfelkompott als
Haufchen im Kreis auf die Rote Bete-Scheiben geben.
Das Cordon Bleu auf die Mitte des Tellers auf den Cranberries platzieren.
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Provenzalisches Knoblauchhuhn
Rezept von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer (aus dem Jahr 1995)

Ein wiirziger Festbraten, der einen Hauch Siidfrankreich auf den Teller bringt! Das
geschmorte provenzalische Knoblauchhuhn ist zart und sehr aromatisch und macht
auch als Weihnachtsessen eine gute Figur.

Zutaten fiir 4 Personen
e 1 Poularde, ca. 1,2 kg
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
3 Thymianzweige
3 Rosmarinzweige
6 Knoblauchknollen
2 Bio-Zitronen
Y, | WeiBwein
1/8 | kréftige Hithnerbriihe oder Hithnerfond

Zubereitung

e Das Huhn in acht Portionsstiicke teilen: Dafiir wird es zundchst mit einer Schere
entlang dem Brustbein und Riickgrat in zwei Halften geschnitten. Die Schenkel
abtrennen und im Gelenk in Ober- und Unterschenkel teilen. Das Bruststiick schrag in
zwei gleichwertige Stiicke schneiden.

e Backofen auf 200 °C vorheizen.

e Das Olin einem breiten Schmortopf erhitzen. Die Krduterzweige hinzufiigen. Die
Knoblauchknollen, ungeschalt, aber quer halbiert, auf ihrer Schnittfliche anbraten,
dann herausnehmen.

e Nun die Hiihnerstiicke in dem Ol rundherum goldbraun anbraten, dabei salzen und
pfeffern.
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e Knoblauch wieder hinzufiigen, ebenfalls die gewaschenen und geachtelten Zitronen.

e Den Wein angief’en. Darauf achten, dass die Hautseite der Hiihnerstiicke nach oben
zeigt und nicht von Fliissigkeit bedeckt wird, damit sie schon knusprig werden kann.
Topfin den Ofen stellen und das Gefliigel ca. 30 Minuten schmoren.

e Die Hiihnerteile und Zitronenstiicke auf eine vorgewdrmte Platte betten.

Die Krduterstiele aus dem Topf fischen und wegwerfen. Die Knoblauchhalften gut
ausdriicken und in den heien Schmorsud riihren.

e Die Hiihnerbriihe angiefen, erhitzen und die Sauce anschlieend mit einem
Schneebesen, besser noch mit dem Pirierstab, cremig aufschlagen, abschmecken und
getrennt zu den Hithnerstiicken servieren.

e Dazu passt ein sahniges Kartoffelpiiree oder einfach nur Weifibrot, mit dem sich die
Sauce gut aufnehmen lasst. Und auf’erdem ein erfrischender Salat.
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