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Filet-Sauerbraten vom Stroh-Schwein mit Backpflaumen
Rezept von Bjérn Freitag

Der Festbraten von Spitzenkoch Bjorn Freitag sorgt fiir eine echte Uberraschung! Mit seinem
Sauerbraten vom Schweinefilet vereint er die Wiirze des rheinischen Klassikers mit der Feinheit
des edlen und nur kurz gegarten Fleischstiicks. Mit Backpflaumen und vielfdltigen Winteraromen

ist dieser Hauptgang perfekt fiir besondere Anldsse.

Zutaten fiir 4 Portionen

e 800 g Schweinfilet

e 1 EL Butterschmalz

fiir den Einlegesud:

e 2 Lorbeerbldtter

e 1 Stange Zimt

e 4 Wacholderbeeren

e 2 Nelken

e 1TLPimentkorner

e 1TL Pfefferkdrner

e 1 Zwiebel

e 100 ml Balsamicoessig

e 150 ml Rotwein
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150 ml Portwein oder Madeira

kaltes Wasser

fiir die Sofe:

100 g Knollensellerie

2 Zwiebeln

1 grofle Karotte

1 TL Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

50 ml Portwein

400 ml dunkler Bratenfond

300 ml Einlegesud vom Fleisch

1 EL Pfefferkdrner

1 EL Wacholderbeeren

1 Zimtstange

4 Nelken

100 g Trockenpflaumen
Soflenkuchen nach Bedarf (schwach gesifiter
Lebkuchen)

1 EL Apfel- und/oder Birnenkraut
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Tipp: Eine gusseiserne Pfanne eignet sich besonders gut.

Schweinefilet trockentupfen, parieren und zusammen mit den Gewiirzen fiir den

Einlegesud in eine ldanglich-schmale Auflaufform (passend zum Fleisch) legen.

Zwiebel schdlen, in grobe Stiicke scheiden und hinzufiigen.

Essig, Rotwein und Portwein angieflen, Form mit etwas Wasser auffiillen, sodass das

Fleisch komplett bedeckt ist. Form abdecken und das Fleisch 2-4 Tage im Kiihlschrank

marinieren lassen. Dabei ab und zu wenden.

Butterschmalz in einer hohen Pfanne oder einem breiten Topf schmelzen lassen.
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e Mariniertes Fleisch aus dem Sud nehmen, trockentupfen, salzen und in dem heif3en Fett
rundherum kraftig anbraten, bis Rostaromen entstehen. Dann aus der Pfanne nehmen

und kurz ruhen lassen.

o Fiirdie SoB3e: den Sellerie, Karotte und die Zwiebeln schdlen, in grobe Wiirfel schneiden
und in dem Bratenansatz ca. 5 Minuten kraftig anrésten, dann Tomatenmark, Lorbeer
und Rosmarin hinzufiigen und weitere 5 Min. mitbraten. Ggf. noch etwas Butterschmalz

hinzufiigen. Es sollte sich eine braune Schicht auf dem Pfannenboden absetzen.
e Gemise mit Portwein abléschen und den Pfannensatz vom Boden l6sen.

e Fond und Einlegesud angiefien, Soflen-Gewiirze hinzufiigen und alles einmal kraftig

aufkochen, dann leicht abkihlen lassen.

e Backofen auf 100-120 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das angebratene Fleisch auf den
Sof’enansatz legen und im Ofen ca. 15 Minuten schmoren. Dann auf den Rost legen,

Ofen ausschalten und das Fleisch ruhen lassen.

Tipps: Das Filet darfinnen noch rosa sein. Hitze und Lange der Garzeit hdngen von der Dicke
des Fleisches ab. Ggf. mit dem Fleischthermometer priifen, ob 60 °C im Kern erreicht

werden.

o Waidhrenddessen die Sofle durch ein Sieb in einen Topf abseihen, Trockenpflaumen
hinzufiigen, alles aufkochen und dann die Fliissigkeit bei wenig Hitze um etwa die Halfte

reduzieren lassen.
e Sofdenkuchen in etwas Fond oder Wasser einweichen.

Tipp: Alternativ kann die Sofe auch mit etwas in Wasser aufgeldster Stdarke gebunden

werden.

o Sofenkuchen sowie das Apfel- und Birnenkraut in die So3e geben, kurz aufkochen, bis

die Konsistenz schén samig ist. Sof3e mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Rotkohl-Kiirbis-Tértchen mit buntem Topping

Rezept von Yvonne Willicks und Anja Tanas

Farbenfroh, unkompliziert und kreativ - diese leckere Gemiisebeilage ist ein echter Hingucker und
passt daher perfekt zum Festessen. Rotkohl- und Kiirbisscheiben werden einfach nur mariniert
und im Ofen geschmort. Dann: Schichten, aufschneiden und mit einem winterlichen Topping

garnieren - im Nu hat man ein saisonales Genuss-Highlight auf dem Teller.

RS

Zutaten fiir 4 Portionen als Beilage

e 300 g Butternut Kirbis (4 x ca. 2 cm dicke
Scheiben)

e 500 g Rotkohl (4 x ca. 2 cm dicke Scheiben)

e 50 g Walnusskerne

e 4 ELOlivendl

e 2 EL Zitronensaft

e 2 EL Orangensaft

e 2 EL flussiger Honig

e 1TL Chiliflocken

e Salz und Pfeffer

e 2 7weige Glatte Petersilie

e 2 getrocknete Pflaumen

e 1EL Cranberrys soft

e 2 EL Granatapfelkerne
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e 2 EL Créme fraiche

Zubereitung

e Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen. Tipp: Falls nicht alle Gemiisescheiben auf ein Blech passen, einfach 2

verwenden!

e Butternut an der schmalen Seite schadlen und in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden.

Zusammen mit den Kohlscheiben auf dem Backblech verteilen.

Tipps: Die duBeren Kohlbldtter konnen etwas auseinanderfallen, einfach wieder
zusammendriicken. Langsames backen bei mittlerer Hitze sorgt fiir ein butterweiches
Ergebnis. Diinnere Scheiben, kiirze und heiflere Backzeiten sorgen fiir knackigen Biss und

viele Rostaromen.
e Kohl- und Kiirbis-Scheiben im vorgeheizten Ofen ca. 15 Min. vorgaren.
e Wadhrenddessen Walnusskerne rosten und grob hacken.

e Fir die Marinade das Olivendl mit Zitronen- und Orangensaft, Honig, Chiliflocken, Salz
und Pfeffer verrithren und auf den heif3en, vorgegarten Kiirbis- und Kohlscheiben

verteilen und alles fiir weitere 15 Min. in den Ofen schieben.

Tipp: Wenn man Biofriichte hat, kann man die Marinade noch mit Schalenabrieb von der

Orange und Zitrine aufpeppen.
e Glatte Petersilie putzen, waschen, trockenschleudern und grob hacken.
e Trockenfriichte fein hacken.

e Geschmortes Gemiise zu 2 Tiirmen schichten — jeweils 1 Scheibe Kiirbis, 1 Scheibe
Rotkohl, 1 Scheibe Kiirbis, 1 Scheibe Rotkohl.

e Gemiisetlirme mit einem scharfen Messer vorsichtig halbieren, mit den Walnusskernen,
Trockenfriichten, Petersilie, Granatapfelkernen und einem Klecks Créme fraiche

garnieren.

Anrichten

e Jeweils einen halben Gemiiseturm mit Topping auf 4 grofen, vorgewarmten Tellern

verteilen.
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e Sofle und Backpflaumen daneben anrichten.

e Schweinefilet leicht schrdg aufschneiden und je 2-3 Scheiben auf dem Sof3enspiegel

drapieren. Sofort servieren.
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Franzosische Zwiebelsuppe mit Kasehaube

Rezept von Bjérn Freitag

Dieser Klassiker schafft es als Vorspeise auf die Festtafel von Bjorn Freitag! Er ist ein echter Fan

dieser leckeren und dabei auch so einfach gemachten Zwiebelsuppe, die ihn an seine Kindheit

erinnert.

Zutaten fiir ca. 4 Portionen

2 kg Zwiebeln

3 EL Rapsdl

250 ml WeiBwein z.B. WeiRburgunder
1| Gemiisefond

2 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Oregano

4 Wacholderbeeren
2Lorbeerblatter

2 EL Sojasofie

2 Brétchen vom Vortag

150 g gereifter Kdse z.B. Emmentaler
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Salz
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Zwiebeln schélen, halbieren und Scheiben schneiden.

Ol in einem Suppentopf erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten, bis sie etwas Farbe

bekommen. Darauf achten, dass die Zwiebeln nicht zu dunkel und damit bitter werden.
Mit Wein und Fond abl6éschen.

Knoblauch, Rosmarin, Oregano, Wacholderbeeren, Lorbeer und Sojasofie hinzufiigen.

Die Suppe ca. 2 Stunden bei geschlossenem Deckel leise kocheln lassen.
Kurz vor dem Servieren die Brotchen und den Ké&se in Scheiben schneiden.
Knoblauch, Lorbeer, Beeren und die Krduterzweige aus der Suppe nehmen.

Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf feuerfeste Schalen oder Formen

verteilen.

Brot- und Kasescheiben darauf anrichten und im Ofen bei eingeschalteter Grillfunktion

tiberbacken, bis der Kédse zerlauft.
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Roter Heringssalat mit Roastbeef auf Reibekiichlein
Rezept von Bjérn Freitag

Ein echter Winterklassiker: Roter Heringssalat mit zartem Rindfleisch — herzhaft, farbenfroh und
perfekt fiir festliche Anldsse. Kein Wunder, dass Bjorn Freitag den Salat als Vorspeise zum

Weihnachtsmenii reicht - attraktiv geschichtet auf knusprigen Reibekuchen.

Zutaten fiir 6 Portionen

fiir den Salat:

e 12 mild gesalzene Heringsfilets
e 300 grosa gebratenes Roastbeef (am Stiick)
e 2 sduerliche Apfel

e 2 Schalotten

e 2 Gewiirzgurken

e 2 EL Zitronensaft

o 2 EL WeiBweinessig

e 2 Rote Beten

e 400 ml Orangensaft

e 80 ml Weilweinessig

e Salz

o Pfeffer
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fiir das Dressing:

300 ml Rote-Bete-Sud
1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

3 EL Honig

50 g Schmand

3 EL Gurkensud

1 TL Zucker

1 Prise Cayennepfeffer
Salz

fiir die Reibekiichlein:

6 Kartoffeln (festkochend)

1Ei

4 EL Weizenmehl

Y2 TL Kurkuma

1> TL frisch geriebene Muskatnuss

3 EL Butterschmalz

Zubereitung

Fiir den Heringssalat: die Heringsfilets in 2 cm grof3e Stiicke schneiden.

Das Roastbeef quer zur Faser in schmale Streifen schneiden.

Apfel und Schalotten schilen. Apfel, Schalotten und Gewiirzgurken (3 EL Sud aufheben)

fein wiirfeln. Apfel mit Zitronensaft betrdufeln, damit sie nicht braun werden.

Alle Zutaten in eine Salatschiissel geben, mit 2 EL WeiBweinessig, Salz und Pfeffer

wiirzen und gut durchmischen. Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen und etwas ziehen

lassen — falls Zeit dafiir ist gern ca. 1 Stunde.

Rote Bete schdlen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in einem Topf in

Orangensaft, 80 ml Weilweinessig und etwas Salz 15-20 Minuten weichkochen. Den

Sud durch ein feines Sieb passieren und fiir das Dressing beiseitestellen. Die Rote Bete

in mundgerechte Stiicke schneiden und abgedeckt in einer Schiissel aufbewahren.
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o Fiir das Dressing: den Rote-Bete-Sud in einen Topf geben. Lorbeerblatt und Rosmarin
zufiigen, aufkochen und bei mittlerer Hitze um ein Drittel reduzieren. Honig zugeben

und unterriihren, bis er sich aufgeldst hat.

e Schmand und Gurkensud unterziehen und alles kréftig aufschlagen. Mit Zucker und

Cayennepfeffer und Salz wiirzen. Dressing kaltstellen.

¢ Fiir die Reibekiichlein: die Kartoffeln schdlen und mit einer Reibe grob in eine Schiissel
raspeln. Ei und Reisvollkornmehl mit den Handen unterkneten. Ausgetretenes Wasser
abgiefien.

e Kartoffelmasse mit Kurkuma und Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

e Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Je 2-4 EL Kartoffelteig pro Reibekuchen

hineingeben, leicht plattdriicken und von beiden Seiten goldbraun braten.
Tipp: Mithilfe eines Bratringes zu kreisrunden Pldtzchen formen.

e Nach und nach die gesamte Kartoffelmasse verarbeiten — nach Belieben 6 gré3ere oder

12 kleinere Reibekuchen zubereiten. Diese auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten

e 1-2 Reibeplatzchen auf 6 mittelgrolen Tellern verteilen, den kalten, gut

durchgezogenen Hering-Roastbeef-Mix darauf geben.
e Roter Bete darauf anrichten.

e Das Dressing mit dem Schneebesen oder dem Piirierstab schaumig schlagen und

obendriiber traufeln.

e Nach Belieben mit Petersilie garnieren.
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Mascarponedessert mit glasierter Birne und Hafercrumble
Rezept von Bjorn Freitag

Elegant und gut vorzubereiten — das Mascarponedessert mit glasierter Birne und Hafercrumble

ist der perfekte Abschluss fiir jedes winterliche Festmenii! Creme & Frucht ist eine bewdhrte

Kombination, dazu gesellt sich noch der knusprige Boden aus gebutterten Kekskriimeln. Ein

echter kulinarischer Verw6hn-Moment steht bevor.

Zutaten fiir 6 Portionen

fiir die Mascarponecreme:

180 g Haferkekse

50 g Butter

2 frische Bio-Eier (Gr. L)

100 g Zucker

500 g Mascarpone

1 EL Bio-Orangenschalenabrieb
30 ml Orangenlikor

Salz
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fiir die glasierten Birnen:
e 3 kleine feste Birnen
e Saft von %2 Zitrone
e 30 g Butter
e 50 g Zucker
e 300 ml Weilwein
e 1 Schuss brauner Rum

e 1TL Tonkabohnenabrieb

Aufderdem:
e 6 EL Granatapfelkerne

e 20 g Zartbitterschokolade

Zubereitung

e Fiir die Mascarponecreme: die Haferkekse in einen Frischhaltebeutel fiillen und mit einem

Fleischklopfer oder Nudelholz zerbrdseln. Alternativ im Mixer zermahlen.
e Die Butter schmelzen.

e Die Eier trennen. Eigelbe und 75 Gramm Zucker mit dem Handriihrgeradt dickschaumig

aufschlagen. Mascarpone, Orangenschale und Likor vorsichtig in die Eiermischung riihren.

Tipp: Wer keinen Alkohol mag, ldsst ihn einfach weg.

e EiweiBBe mit einer Prise Salz steifschlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen.

Eischnee locker unter die Mascarponecreme heben.

o Kekskriimel und Butter mischen, gleichmafiig auf sechs Dessertschalen oder -gladser
verteilen und etwas andriicken. Mascarponecreme auf dem Keksboden verteilen und bis

zum Servieren kaltstellen.
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e Fiir die glasierten Birnen: die Butter und den Zucker in einer Pfanne schmelzen und

goldbraun karamellisieren lassen.

e Wadhrenddessen die Birnen schdlen, vierteln, das Kerngehduse und das Fruchtfleisch in
diinne Spalten schneiden, dann mit dem Zitronensaft betrdaufeln und in den Karamell geben

und kurz schwenken.
e Birnenspalten mit WeiBwein und Rum abléschen und ca. 5 Min. kécheln lassen.
e Mit Tonkabohnenabrieb wiirzen.

e Die glasierten Birnen leicht abkiihlen lassen und auf der Mascarponecreme anrichten.

Weilweinsud dariber traufeln.

e Mascarponedesserts mit je 1 EL Granatapfelkernen bestreuen und nach Belieben mit

geriebener Tonkabohne und Zartbitterschokolade garnieren.
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Bratapfel mit Kasekuchenfiillung und Spekulatius-Streusel

Rezept von Yvonne Willicks und Anja Tanas

Apfel im Ofenrohr backen — das hat eine lange Tradition! Diese gefiillte Variante hebt den
klassischen Bratapfel auf ein neues Level. Die Kdisekuchenmasse stockt beim Backen und ist dann
beim Genuss wunderbar fluffig. Ein Inbegriff von Gemiitlichkeit! Dazu die knusprigen

Spekulatius-Streusel und dann sieht man: So aufregend lecker kann Weihnachten sein!

Zutaten fiir 6 Bratdpfel

o 2 EL getrocknete Cranberrys soft

e 2 EL Calvados, Orangenlikér oder Rum
e 3 Eier (Gr.L)

e 3 EL Zucker

e 250 g Magerquark

e 6 ELSahne

o 2 EL Weizengrief

e 1ELVanillepuddingpulver

e 2 EL Aprikosenkonfitiire

o Y% TLZimt

e 50 g Walnusskerne
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e 8 Spekulatius

e 60 g Butter kalt

e 6 groBe Apfel (z.B. Elise, Wellant, Boskop,
Elstar) moglichst gleich grof

e 200 ml Apfelsaft naturtriib

Zubereitung

Cranberrys fein hacken und in Calvados einlegen.
Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Kasekuchenteig die Eier und Zucker schaumig schlagen, dann Quark, Sahne, Grief3,
Vanillepuddingpulver, Aprikosenkonfitiire, Zimt und die Cranberrys mit dem Calvados

unterziehen.

Fiir die Streusel die Walnusskerne grob hacken.
Spekulatius zerbroseln — z.B. mit Hilfe einer Teigrolle.

Nisse und Kekskriimel mit der festen Butter verkneten —am besten mit den Handen.

Apfel waschen und trocknen. Den Bliitenansatz gerade abschneiden. Kerngehduse mit
einem Apfelausstecher grofziigig entfernen und dabei darauf achten, den Apfel nicht
komplett zu durchstechen. Der Rand sollte ca. 1 cm breit sein. Essbare Fruchtfleischreste in
die Auflaufform geben und mit Apfelsaft begieRen.

Apfel mit der Quark-Masse fiillen, in die Form setzen und den Streuselteig obenauf
verteilen. Bratdpfel ca. 25 Min. im Ofen backen. Ggf. mit Backpapier abdecken, falls die

Streusel zu dunkel werden.

Bratdpfel aus dem Backofen nehmen, auf Tellern verteilen und je nach Belieben mit einer

Kugel Vanilleeis oder einfach nur pur genief3en.
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