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KOCHSCHULE

Ein Gute-Laune-Essen flir den Advent

Im Advent rast die Zeit
scheinbar. Das Jahresende
naht plotzlich, wir wollen
alle unsere Lieben noch
einmal treffen. Moglichst
bei einem gemutlichen
Essen. Spitzenkoch Hans
Jorg Bachmeier hat ein
adventliches Gericht zusam-
mengestellt. Das schnell
geht und gut schmeckt. Ein
richtiges Gute-Laune-Essen.

VON STEPHANIE EBNER

Heute geht es buntin der Kiiche
von Hans Jorg Bachmeier zu:
tiefrote Granatipfel, knallgel-
be Orangen, violett schim-
merndes Blaukraut. Alles ist
bunt und frisch. Allein der An-

blick der Zutaten macht sofort =

gute Laune. ,Wenn das nicht

zum Kochen animiert®, sagt der

Spitzenkoch selbst begeistert -

liber seine Zusammenstellung
und fangt auch schon an.

Ktichenprofis richten — bevor
sie mit dem Kochen beginnen -
alles her. ,Mise en place” nennt
man das in der Fachsprache der
Gastronomie, erkldrt Profi
Hans Jérg Bachmeier. Ein Be-
griff, der ,Vorbereitung“ oder
»-an den richtigen Ort gestellt”
bedeutet. Mise en place be-
schreibt das Prinzip, alle Zuta-
ten, Gewiirze und Utensilien
vor dem eigentlichen Kochen
vorzubereiten, um einen rei-
bungslosen und stressfreien
Ablaufzu gewidhrleisten.

Fiir Bachmeier gehoren Ente
und Blaukraut klassisch zur
Weihnachtszeit. Doch wih-
rend beim Traditionsgericht
die Ente stundenlang im Ofen
schmort und das Blaukraut am
besten sogar ein zweites Mal
aufgewdrmt wird, setzt der
Koch bei dieser Variante auf
kurze Kochzeiten. ,Eh besser,
wenn die Zeit im Dezember
knapp zuwerden droht.”

Beim Blaukraut greift Hans
Jorg Bachmeier tibrigens lieber
zum scharfen Messer als zum
Hobel oder gar zur Kiichenma-
schine. ,Das Kraut bleibt so
knackiger.© Aullerdem habe
diese Vorgehensweise ,auch
Auswirkungen auf den Ge-
schmack. Ist einfach besser”, ist
der Spitzenkoch tiberzeugt.

Gut zu wissen: Bei Entenbrtis-
ten greift man, wenn moglich,
zu mannlichen Tieren. ,Die
sind groRer und zarter.* Ange-
braten werden die Briiste tibri-
gens zundchst auf der Fleisch-
seite — ,das wissen viele nicht®.
Dann erst umdrehen. Dann
zieht sich die Haut komplett
unter die Brust. Dasist iibrigens
ein Arbeitsschritt, den man
auch am Vortag machen kann -
~dann ist Kochen ganz ent
spannt, wenn die Gaste kom-
men*.

Fir die Garnitur hat Hans Jorg
Bachmeier schlieRlich noch ei-
nen Tipp: Wer keine Kohlspros-
sen bekommt, ,nicht verzwei-
feln, sondern alternativ zu Ro-
senkohl greifen“. Diesen ent-
blittern und dann ebenfalls
kross in der Pfanne braten.

KOCHSCHULE

Es weihnachtet sehr beider
nachsten Kochschule von Hans
JorgBachmeier. Diese findetam
Montag, 15. Dezember, statt. Wer
noch nach Anregungen sucht,
meldet sich unter Gastro@mer-

Bei diesen bunten Tellern ist die gute Laune vorprogrammiert: Hans Jorg Bachmeier kocht mit Leserinnen.

Von Hand wird das Blaukraut
geschnitten.

"

Blaukraut als lauwarmer Sa-
lat.

Orangen mit Karamell und Ge-
wirzen kochen.

KOCHBUCH

Weihnachts-

Backerei
Wenn's draulRen kalt wird,
wird‘s in der Kiiche so richtig
warm ums Herz: Zum Advent
hat der GU Verlag die ,Weih-
nachtsbackerei® herausge-
bracht. Die Klassiker diirfen da-
bei nicht fehlen. Wie Spitzbu-
ben, Vanillekipferl und Zimt-
sterne beispielsweise. Es gibt

N aber auch moderne Varianten.
| Wie die Spekulatius-Cupcakes

OLIVER BODMER

. oder die Zimtschnecken-Muf-

fins fiir den Adventskaffee.
Fruchtig feines Gebdck bringt
Leichtigkeit in die festliche Na-

- , scherei — mit saftigen Zutaten
" und einer Prise winterlicher

Magie. Fiir den Aroma-Kick auf
dem Plitzchen-Teller sorgen
Aprikosen-Rosmarin-Plidtzchen
oder die Zitrus-Sterne. Aus den
USA stammen die Lime Bars,
die Ananas-Arrak-Kristalle
schmecken exotisch. Kokos-
Spitzbuben mit Passionsfrucht

. schmecken tiiberraschend an-

ders, knusprig und ungewohn-
lich sind die Erdnuss-Curry-Flo-
rentiner. Vom Allerfeinsten ist

| zu guter Letzt die Pralinentorte

? XXL. Ein umfassendes Back-

Das Auge isst mit: Ente mal
anders.

Ente mit Blaukraut — aber ganz anders

Zutaten fiir
vier Personen:

2 Entenbriiste

Ol zum Braten

1Zweig Rosmarin

1Zweig Thymian

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1kleiner KopfBlaukraut
1/ Stange Ceylon-Zimt
1Sternanis

2 EL Orangenmarmelade
2 ELJohannisbeergelee
2 EL Preiselbeeren

0,11 Rotweinessig
0,11Rotwein
1Lorbeerblatt

Salz, Zucker

4 Orangen

2 ELKristallzucker

2 cl Orangenlikor

2 ELrosa Pfefferbeeren
etwas Speisestdrke
1Granatapfel

ca.100 g Feldsalat
1ELKiirbiskernol

ca.100 g Kohlsprossen (Alterna-
tivRosenkohlblitter)
Olzum Braten

Zubereitung:

1. Fiir den lauwarmen Blau-
krautsalat das Blaukraut vier-
teln und in kleine Streifen
schneiden. Blaukraut mit Salz
und Zucker marinieren. Oran-
genmarmelade, Johannisbeer-
gelee und Preiselbeeren dazu-
geben und gut durchmischen.
Sternanis, Lorbeerblatt, Zimt,
Rotweinessig und Rotwein da-
zugeben und nochmals durch-
heben. Das Blaukraut ca.1Stun-
deziehen lassen.

2. Danach das Blaukraut in ei-
nen Topf geben, mit einem De-
ckel abdecken und ca. 10 Minu-
ten leicht kocheln lassen. Das
Blaukraut sollte noch gut Biss
haben. Bei Bedarfnachwiirzen.
3.Fiir die Gewiirzorangen zwei
Orangen lauwarm abwaschen
und schilen. Die Schalen zu
dem Blaukraut geben. Oran-
genfilets zwischen den Trenn-
winden herausschneiden. Fi-
lets in eine Schiissel geben und
die Abschnitte gut auspressen,
den Saft zuden Filets geben. Die
beiden anderen Orangen aus-
pressen und den Saft ebenfalls

zu den Filets geben.

4. In einer Kasserolle den Zu-
cker karamellisieren, bis er
bernsteinfarben ist. Mit Oran-
genlikér abloschen und mit
Orangensaft aufgieRen. Den
Saft kocheln, bis sich der Kara-
mell komplett aufgelost hat.
Speisestirke mit etwas Wasser
anrithren und den Saft leicht
abbinden. Den Saft lauwarm
auskiihlen lassen, die Orangen-
filets dazugeben. Rosa Pfeffer-
beeren in ein Sieb geben und
mit den Fingern die Pfefferbee-
ren durch das Sieb zu den Oran-
gen reiben. Kleine Basilikum-
blitter einlegen und Orangen
beiseitestellen.

5. Granatapfelkerne aus dem
Granatapfel 16sen und den da-
bei entstehenden Granatapfel-
saft zu dem Blaukraut geben.
Etwas von dem gebundenen
Orangensaft zu den Granatap-
felkernen geben.

6. Fiir die Entenbrust die Seh-
nen auf der Bauchseite weg-
schneiden und die Brust mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle
wiirzen. Eine Pfanne mit etwas

.-

kur.dean. Wieimmerentscheidet pje Hautseite der Entenbriis- Das fiir ein Anblick: die Zutaten fur die schnelle Ente mit Blau-

das Los tUiber die Teilnahme.

te kurz anbraten.

krautsalat zur Adventszeit.

Ol erwirmen. Rosmarin und
Thymian dazugeben. Die En-
tenbrust erst auf der Bauchseite
mit wenig Farbe anbraten. Da-
nach die Entenbrust wenden
und auf der Hautseite weiter-
braten, bis die Haut kross ist.
Uberschiissiges Bratfett zum
Blaukraut geben. Backofen auf
ca. 150° C erhitzen. Entenbrust
mit der Hautseite nach oben
auf ein Gitter setzen und 15 Mi-
nuten im Backofen garen. Back-
ofen ausschalten, die Enten-
brust 5 Minuten ruhen lassen.
7. Krosse Kohlsprossen: Etwas
Olin einer Pfanne erhitzen, die
Kohlsprossen in der Pfanne
kross braten, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

8. Feldsalat mit Kiirbiskernol
marinieren.

9. Anrichten: Blaukraut auf die
Teller geben. Entenbrust in
Scheiben schneiden und auf
das Blaukrautlegen. Orangenfi-
lets mit dem Saft dazwischen
geben, mit den Granatapfelker-
nen bestreuen. Mit Feldsalat
garnieren. Kohlsprossen dar-
liber geben.

Kross gebraten werden die
Kohlsprossen.

f Weihnachtssalat,

buch, von klassisch bis modern.

 Dazu gibt es passende Getradn-

ke. So kann Weihnachten fiir
Hobbybécker kommen.

Weihnachtsbackerei. Genuss-
voll durch die schonste Zeit des

Jahres. Soeben erschienen im

GU Verlag.160 Seiten. 20 Euro. se

Rezepte fiir eine
magische Zeit

Eine solide Planung ist alles. Be-
sonders zu Weihnachten. Des-
halb beginnt fiir Skye McAlpine
Weihnachten mit einer Liste.
Ist diese erst einmal geschrie-
ben, kann sie Punkt fiir Punkt
abgearbeitet werden und schon
wird Weihnachten zu einer
magischen Zeit. So wie wir uns
sie wiinschen. Cosy Christmas
ist mehr als ein Rezeptbuch fiir
die schonsten Tage im Jahr. Die
Adventszeit beginnt bei Skye
McAlpine mit Geschenkeeinpa-
cken, Weihnachtsstriimpfen
und Nikolausstiefeln. Zum Ad-
ventsbrunch schmecken heif3e
Schokolade am Zuckerstangen-
stiel, ein Weihnachtskranz aus
Blitterteig oder eine Friih-
stiicks-Panzanella mit roten
Beeren. Wer etwas fiir ein Ad-
ventsbuffet mitbringen moch-
te, wird auch hier flindig: Ob
gebratenen
Wirsing mit Pancetta, Maronen
und Gorgonzola oder Wildreis-
Linsen-Salat mit Granatapfel-
kernen - zu Weihnachten wird
geschlemmt. Cosy Christmas
macht SpaR und animiert, sich
auf eine besinnliche Weih-
nachtszeit einzulassen.

Cosy Christmas. Skye McAlpi-
ne. Erschienen bei Knesebeck.
366 Seiten.



