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KOCHSCHULE

Zu Weihnachten geht’s wild zu

Das Beste gibt's zum
Schluss: Zum Jahresausklang
tischt Spitzenkoch Hans
Jorg Bachmeier Wild auf.
Das edle Fleisch wickelt er
in einen Tramezzini-Mantel.
Das macht auf jeder Tafel
etwas her. AuBerdem lasst
sich das Gericht gut vorbe-
reiten. Nur fur die Sauce
braucht man etwas Zeit.

VON STEPHANIE EBNER

Reh zu Weihnachten ist be-
liebt, weil es als festliches, edles
Fleisch gilt. Es ist nicht so fett
und schwer wie Gans und Ente,
aullerdem ndihrstoffreich und
regional verfiigbar. Also perfekt
fiir besondere Anlisse. ,Und
das Gericht lasst sich gut vorbe-
reiten®, sagt Profi Hans Jorg
Bachmeier - wichtig, wenn
Géste kommen.

Bachmeier arbeitet beim Um-
wickeln des Wildfleisches mit
italienischem Weillbrot, dem
Tramezzini. Im Unterschied
zum Toast hat Tramezzini kei-

neRinde. ,Soentstehenerstgar |

keine Abfille, das ist mir wich-
tig®, sagt der Spitzenkoch. Wer
Tramezzini  nicht

die Rinde weg und brit diese zu

Croutons. Diese kann man im

Salat oder als Suppeneinlage

verwenden.

Die Brotscheiben ddmpft der
Profi tiber einer Gemiisebriihe.
~Der Gemiisedampf wiirzt das
Brot, auRerdem macht er es ge-
schmeidig, was wichtig fiirs
Rollenist.”

Gefiillt wird das Brot nicht
nur mit Fleisch, sondern auch
mit einer selbst gemachten Far-
ce. Wihrend der Spitzenkoch
sonst auf’,,grofRe Stiickeligkeit*
steht, muss das Gemiuise fiir die
Farce sehr fein gewtirfelt wer-
den. Die bunten Gemiisewtirfel
sorgen spater in der Farce fiir ei-
ne schone Optik. Beim Zuberei-
ten des Festtagsessens gibt
Bachmeier noch ein paar
grundsatzliche Tipps:

1 Wird Speck klein gewtirfelt,
diesen vorher anfrieren. Das
erleichtert das Schneiden.

2 Zum Sauce andicken: Statt
Speisestdrke mit Wasser aus-
zugief3en, Rotwein nehmen.

3 Bei eiweiBBhaltigem Fleisch
wie dem Reh nie mit zu ho-
hen Temperaturen arbeiten,
sonst wird das Fleisch zu tro-
cken.

4 Sellerie ist ein Muss fiir jede
Sauce. Die Knolle nur gut wa-
schen. Die Schale gehort
nicht in die Tonne, sondern
in den Fond - ,da steckt die
meiste Power drin®.

5 Zum Saucekochen verwen-
det Bachmeier gerne Merlot:
Der gibt der Sauce Tiefe.

Ein Klassiker zu Weihnachten

ist Rosenkohl. Auch wenn sich

an dem Wintergemiise die Ge-
schmicker scheiden. Bachmei-
ers Tipp: den Rosenkohl ent-
blattern, zum Schluss die Her-
zen halbieren. ,,Dann schmeckt
er nicht so intensiv nach Kohl.”

Auch wenn es mehr Arbeit

macht, aber ,.es lohnt sich®.

Kochschule

Gesund ins neue Jahr startet
Hans Jorg Bachmeier bei der
ersten Kochschule 2026. Diese
findetam Montag, 12.Januar,
statt. Wer dabei sein will, bewirbt
sich unter Gastro@merkur.de.
Wie immer entscheidet das Los.

findet, !
schneidet zur Not beim Toast -

sehr fein warfeln.

Zutaten fiir 6 Personen:
1Rehriicken, ca.2,2kg

1Prise Wildgewtirz

Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Scheiben Tramezzini
jelZweig Rosmarin u. Thymian

200 ml Sahne und bei Bedarfet- &

was kalte Sahne

100 g Krauterseitling

1/ Schalotte, in feine Wiirfel ge-
schnitten

10 g Butter

100 g in feine Wiirfel geschnitte-
nes Gemiise (Karotte, Knollen-
sellerie, Lauch)

20 g Petersilie, gehackt

1EiweilR

Olund Butter zum Braten
1Zweig Rosmarin

fiir die Rehsauce:

je 0,2 1 Portwein, Rotwein und
Madeira

2 Karotten

1/2Kopf Sellerie

2 Stangen Staudensellerie

2 Haushaltszwiebeln

14 Stange Lauch

1Zweig Rosmarin

1Zweig Thymian

1EL Speisestirke

30 g kalte Butter

Tomatenmark

500 g Rosenkohl

8 diinne Scheiben Speck

2 Schalotten, in kleine Wiirfel
geschnitten

Ol zum Braten

Zubereitung:

1. Rehlende und Filets vom
Knochen losen. Danach Reh-
lende und Filets von Sehnen
und Fett befreien. Die Knochen
klein hacken und mit Abschnit-
ten auf ein Backblech geben.

—

Fir die Farce dass Gemuse Die Brothiille Gber der Brihe Aufrollen:

dampfen.

das mit Farce be-
strichene Brot.

Rehriicken im Brotmantel

———

Rehri-
BOD

Ein Festtagsgericht:
cken in Brotmantel.

Backofen auf 220 °C aufheizen,
Knochen rosten.

2. Sellerie, Karotten, Lauch und
Zwiebeln in walnussgrofRe
Wiirfel schneiden. In einem
Topf das Gemiise mit etwas Ol
anrosten. Tomatenmark hinzu-
geben und weiter rosten. Ab-
wechselnd mit Madeira, Port-
wein und Rotwein abloschen.
Die Weine immer wieder voll-
stindig einkochen lassen.

3. Die gerosteten Knochen da-
zugeben und mit ca. 2,5 1 kal-
tem Wasser aufgiefen. Die
Sauce fiir ca. 3 Stunden kdcheln
lassen. Die Sauce abpassieren
und auf ein Drittel einkochen.
Rosmarin und Thymian dazu-
geben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, etwas Wildgewiirz dazuge-
ben. Mit Speisestirke abbin-
den, nochmals passieren und
mit kalter Butter montieren.
4.Rehlende jeweils aufdie Brei-
te von zwei Brotscheiben zu-
schneiden. Filets und iibriges
Rehfleisch von der Lende in
Wiirfel schneiden (sollten ca.
200 gergeben).

5. Fiir die Farce die Rehwiirfel
mit der Sahne in eine Schiissel
geben. Mit Salz, Pfeffer und
Wildgewtirz wiirzen und fiir ca.
20 Minuten in den Tiefkiihler
stellen. Das Fleisch und die Sah-
ne sollten angefroren sein. Mas-
se in einen kraftigen Mixer ge-
ben, sehr fein mixen. Falls die
Masse zu fest sein sollte, wih-
rend des Mixvorgangs kalte
Sahne zugeben. Die Farce soll
streichfdhig sein.

6. Die fein geschnittenen Ge-
miisewtirfel in Salzwasser biss-
fest blanchieren, in Eiswasser
abschrecken und auf ein Ki-
chentuch geben. Eine Pfanne
erhitzen und die Butter auf-
schaumen. Schalottenwiirfel
und den in Wiirfel geschnitte-
nen Krauterseitling anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ebenfalls auf ein Kiichen-
tuch geben. Die Gemtisewtirfel,
Kriuterseitlinge und die ge-
hackte Petersilie in die Farce
einarbeiten und kalt stellen.

7. Einen breiten Topf mit Was-
ser aufstellen, Thymian- und
Rosmarinzweig in das Wasser
geben und aufkochen lassen.
Ein Gitter auf den Topf legen
und die Brotscheiben daraufle-
gen. Einmal wenden, das Brot
sollte durch den Dampf leicht
feucht werden.

8. Reh fertigstellen: Frischhal-
tefolie auf einem Arbeitstisch
ausrollen und jeweils zwei Brot-
scheiben aneinanderlegen. Mit
der Farce ca. 3 mm dick bestrei-
chen. Rehlende mit Salz, Pfeffer
und Wildgewtirz wiirzen, auf
die Brotscheiben legen und mit-
hilfe der Folie straff einrollen.

Tramezzini-Mantel in Butter
und Ol kraftig anbraten.

Die Enden mit EiweilR bestrei-
chen und leicht iiberlappen las-
sen. Die Brotrolle straff in die
Folie wie ein Bonbon einwi-
ckeln und fiir ca. 30 Minuten in
den Kiihlschrank legen. Mit der
zweiten Rehlende genauso ver-
fahren.

9. Eine Pfanne aufstellen, Ol
und Butter zum Braten hinein-
geben und aufschdumen las-
sen. Rosmarinzweig dazuge-
ben und das Reh im Brotmantel
rundherum Kkross anbraten.
Backofen auf 150 °C autheizen
und das Reh auf einem Gitter
ca. 20 Minuten garen. Die Kern-
temperatur soll ca. 50 °C betra-
gen.10 Minuten ruhen lassen.
10. Fiir den Rosenkohl die iu-
Reren Blitter putzen. Vom Ro-
senkohl ca. 4-5 Blitter ab-
schneiden und beiseitelegen.
Die Rosenkohlherzen halbie-
ren und in kochendem Salz-
wasser bissfest kochen, an-
schlieRend kalt abschrecken.
Danach die Rosenkohlblitter
im gleichen Wasser knackig
blanchieren und ebenfalls kalt
abschrecken. Speck wiirfeln. Ol
zum Braten in einem Kkleinen
Topf erhitzen, Speckwiirfel da-
zugeben und knusprig braten.
Kurz vor Schluss die in Wiirfel
geschnittenen Schalotten dazu-
geben und mitrosten. Die
Speck-Zwiebel-Mischung  auf
ein Sieb schiitten und das Brat-
ol autheben. Das Bratol in einer
Pfanne erhitzen, die Rosen-
kohlherzen dazugeben. Die
Blitter und den Speck ebenfalls
in die Pfanne geben und braten.
Abschmecken und zusammen
anrichten.

KOCHBUCH

Apfelgenuss

wie im Marchen

Weihnachten ohne Apfel. Un-
denkbar. Allein des Geruchs we-
gen, wenn der Bratapfel im
Rohr brutzelt, 16st das heimeli-
ge Gefiihle aus. Bratipfel kann
man wunderschon variieren.
Neben den gefiillten Bratdpfeln
schmecken auch Bratapfel-
Marmelade,  Bratapfel-Likor
oder Bratapfel-Cookies. Neben
den Klassikern wie einem Ap-
felschmandkuchen und Ap-
feltarte zeigt ,,Apfelgenuss wie
im Mairchen” lauter kostliche
Apfelrezepte. Mal klassisch,
mal als Neuentdeckung. ,,Apfel-
rezepte, die wirklich jeden ver-
fiihren®, so der Titel eines Kapi-
tels, erklirt auch, wie Apfel-
weintorte oder Apfel-Rosen-
Muffins funktionieren. Letzte-
re sind allein optisch schon ein
Traum. Ein Apfel-Zimt-Brot ist
ein Seelenwérmer an kalten Ta-
gen, genauso wie die Zimt-Pan-
cakes mit karamellisierten

Apfeln. Lauter zauberhafte
Backideen fiir gemiitliche
Nachmittage mit Familie und
Freunden. Begleitet werden die
Rezepte von den schonsten Ap-

1 | felmirchen zum Lesen und Vor-

lesen. So kann man in eine siifSe

d und fantastische Welt der Apfel

eintauchen.
Apfelgenuss wie im Marchen.

: Andrea Natschke-Hofmann. Er-

schienen im Thorbecke Verlag.
160 Seiten. 26 Euro. se

Lastminute
Dinnerparty

Die einen planen seit Monaten,
die anderen kochen immer das-
selbe. Und manche fangen jetzt
erstanzu planen. Weihnachten
steht vor der Tir und damit
stellt sich fiir viele die Frage:
Was zum Fest kochen? Span-
nende Antworten liefert ,Last-
minute Dinner-Party“. Los
geht’s mit Knabbereien. Kabel-
jaucreme mit Pita-Chips sind in
zehn Minuten vorbereitet. Bur-
rata mit Roter Bete liegt voll im
Trend. In 20 Minuten sind Ra-
dicchio mit Bohnen und knusp-
rigen Sardellenbroseln oder
Hihnchenspiefe mit gegrill-
tem Salat fertig. Wenn es ,Et-
was schicker”, so ein Kapitel-
Name, zugehen soll, dann
tischt man glasierte Entenkeu-
len mit Pflaumen auf. Nicht nur
in der Weihnachtszeit ein herr-
liches Essen. Auf 208 Seiten lie-
fert Fankie Unsworth jede Men-
ge Ideen. Den krénenden Ab-
schluss bilden 14 fertige Menti-
Pline konzipiert nach Saison
und Zeitaufwand. So kommt
zum Fest und auch unterm Jahr
garantiert kein Stress auf,
wenn sich Giste ankiindigen.

Lastminute Dinner-Party.
Frankie Unsworth. Erschienen
im ZS Verlag. 208 Seiten. 29,90
Euro. se



