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Brotzeit de luxe von
Frédéric Morel

eihnachten beginnt frith fiir

den Sternekoch Frédéric

Morel: Um Punkt 6 Uhr mor-

gens verabreden sich die

Morels mit der gesamten Fa-
milie auf dem Domplatz in Miinster. Dort
findet traditionell der Wochenmarkt statt,
der sich am Heiligabend in einen Festtags-
markt verwandelt: Ganz Miinster ist friih
auf den Beinen und sucht sich die schénsten
Zutaten fiir die Weihnachtstafel aus. ,Wenn
du um 10 Uhr kommst, dann kriegst du
nichts mehr*, sagt Morel, Kiichenchef aus
dem ,Ceur D’Artichaut® in Miinster. Kase
(,Ich liebe Kase, ich kann nie zwei Sorten
kaufen, es werden so 20°), Raucherfisch,
Brot, bretonische Butter (der Koch kommt
aus der Bretagne) und Wurst fiir die Kinder
landen im Korb und am Abend auf dem gro-
Ren Tisch: ,Wir machen Brotzeit deluxe® Je-
der soll etwas finden, das ihm schmeckt. Un-
komplizierter kénne man kaum auftischen.
Ein Liebling der Familie ist der Raucher-
fischsalat von Morels Frau Elisabeth. Fiir 4
Portionen 200 g Riucherlachs sehr fein wiir-
feln und mit 1 gehéuften EL Créme fraiche, 1
EL sehr fein gehackten Schalotten, etwas
Bio-Zitronenabrieb und -saft sowie fein ge-
schnittenem Schnittlauchund Petersilie ab-
schmecken, bei Raumtemperatur 20 Minu-
tenziehenlassen. Einanderer Brotzeit-Klas-
siker bei den Morels, der sich mit unter-
schiedlichsten (nur hochwertigen!) Dosenfi-
schenabwandeln lasst: selbst; hte Sar-
dinen-Rillette. Fiir 4 Portionen: 120 g Sardi-
nenin Ol (etwa Ortizoder La Belle-Tloise) ab-
tropfen lassen, eventuell Griten entfernen.
In eine Schiissel geben und mit einer Gabel
grob zerdriicken, 1 gehduften EL Créeme
fraiche, etwas Bio-Zitronenabrieb und -saft,
1 sehr fein gewlirfelte Schalotte, etwas Pe-
tersilie, Salz und Pfeffer zugeben, alles ver-
‘mengen und 30 Minuten ziehen lassen. Wer
mag, verfeinert noch mit einer Prise Piment
D’Espelette.

Gebeizter Lachs von
Alexander Herrmann

Es gibt zwei Gerichte, die fir Alexander
Herrmann fest mit Wei verbun-
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Hause ein Sternementi*

Brotzeit de luxe, Japan-Fondue und Baileys-Tiramisu - wir haben Profis gefragt, was sie fur
Freunde und Familie zu Weihnachten kochen. Das Ziel: wenig Arbeit und gutes Essen.

und mit dem Abrieb von 1Bio-Zitrone (auch
Grapefruit, Limette oder Orange) vermen-
gen. 1-2 EL gemischte, grob angedriickte
Gewiirze (etwa Wacholderbeeren, Fenchel-
samen, Koriandersaat) zum Kréuter-Zitrus-
Mix geben. 1 EL groben Pfeffer sowie 3 EL
Zucker und 3 EL mildes Meersalz vermen-
gen. Den Lachs mit der Hautseite nach unten

auf Frischhaltefolie legen. Nun die Beize
verteilen. Dort, wo der Fisch diinner ist, et-
was weniger Beize daraufgeben, an dicken
Stellen mehr: Der Fisch nimmt den Salz-7
cker-Gewtirz-Mix auf und gart dabei - so
funktioniert das Beizen. Nun den Fisch fest
mit Frischhaltefolie einwickeln, mit einem
Gewicht (etwa 1-2 Tetrapak Milch oder Saft)
beschweren und in einer Form in den Kiihl-
schrank legen, da Fliissigkeit austreten
wird. Nach 1-2 Tagen (je linger, desto inten-

Von Stefanie Hiekmann

broud“ und der Brasserie ,Edda“ gleich
zwei Restaurants betreibt. Wer selbst gern
freestyle kocht, weif: In genau solchen Si-
tuationen entstehen Lieblingsgerichte. So
wie dieses Pilz-Carpaccio mit Triiffel-Pilz-
creme und Parmesan, das man als vegetari-
sche Vorspeise servieren kann oder eben
auch auf einem bunten Tischbuffet (passt
auch zu Ente, Rind oder Lamm). Fiir 4 Porti-
onen werden 8 grofe, feste Kréuterseitlin-
ge diinn aufgehobelt und in einer Pfanne in
heiflem Olivendl gebraten. Fiir die Creme
werden parallel 400 g Champignons, 1Scha-
lotte, %2 Knoblauch klein geschnitten, in1 ge-
héuften EL Butter in der Pfanne ange-
schwitzt und gesalzen. Das Ganze mit 50 ml
Sherry abléschen und einkécheln lassen. In
einem Blender fein mixen, einen weiteren
EL Butter zugeben und mit Salz, Pfeffer
und 1 TL Triiffelpaste abschmecken. Die
Creme auf eine Platte streichen, die gebrate-
nen Krauterseitlinge darauf anrichten und
mit grobem Meersalz und schwarzem Pfef-
fer wiirzen und mit fein gehobeltem Parme-
san und Rucola garnieren.

Scha mit Kartof
von Thomas Biihner

Kartoffelsalat und Wiirstchen sind in vielen
Familien an Weihnachten gesetzt. Der Osna-
briicker Spitzenkoch Thomas Biithner
tauscht die Wiirstchen gegen Schéufele, al-

bei maximal 80 Grad im Ddmpfer. Genauso
gut lasst sich die gepokelte Schulter aber
auch in Wasser im Topf erwirmen. ,Nur
nicht zu heil* rét der Spitzenkoch, der die
Garzeit des Fleisches nutzt, um Kartoffelsa-
lat zuzubereiten. Bithner schwort auf die
Sorte Annabelle. Ein genaues Rezept gibt es
nicht, aber die gegarten und frisch gepell-
ten Kartoffeln miissen diinn geschnitten
werden, das sei wichtig. ,Dann etwas Speck
anschwitzen, Senf dazu, Brithe dazu, etwas
Sherryessig und alles noch warm aus der
Pfanne iiber die Kartoffelscheiben giefen.*
Ob es fiir einen typisch schwébischen oder
badischen Kartoffelsalat erlaubt sei, wisse
er nicht genau, sagt Biihner, aber ,bei mir
kommen noch Gewiirzgurken mit rein, Pe-
tersilie, Schnittlauch und gerne Radies-
chen® Der Freund, der Biihner einst das
Schaufele mitbrachte durfte sichim Gegen-
zug lbrigens {iber einen Panettone freuen
- ,selbst gekauft beim Weltmeister der Pa-
nettone-Bécker aus Italien, bei Valter Tag-
liazucchi® erzihlt Bithner. ,, Auch den gibt's
bei uns jedes Jahr

Gerostete Flower Sprouts
von Lisa Angermann

Ob zu Weihnachten, im Hochsommer oder
dazwischen: Wenn die Leipziger Sterneko-
chin Lisa Angermann und ihr Mann Andre-
as Reinke mit Freunden oder der Familie zu-

siver schmeckt man die Beize) 2 ack
tissigkei i den Fisch erneut ein-

densind: Da ware seine Ente aus dem Ofen,
die der Fernsehkoch am liebsten in zwei
Géngen serviert — erst die Brust, dann die
Keule - und deren Rezept hier den Rahmen
sprengen wiirde. Viel schneller zubereitet
ist Herrmanns zweiter Weihnachtsliebling
- gebeizter Lachs. Der Koch muss auch an
den Feiertagen zwischen seinen Restau-
rants in Wirsberg und Niirnberg pendeln,
am Herd zu Hause muss es also schnell ge-
hen. Der Lachs ist da ideal: ,Wenn du den
selber beizt, ist das ein himmelweiter Unter-
schied zu allem, was man kaufen kann
Praktisch ist auch: Der Lachs lasst sich den
ganzen Tag {iber servieren: Zum Festtags-
frithstiick mit Sekt oder Champagner, mit-
tags rustikal mit Rdsti, Bratkartoffeln oder
Baggers* (typisch frénkisch: gebratener
Klofiteig). Und abends als feine Vorspeise,
dann macht Herrmann Tatar daraus oder
Sashimi. ,,Man lésst die Haut beim Beizen
dran, so kann man den Lachs spéter besser
schneiden. Wichtig ist nur, das Tranige
beim Servieren wegzuschneiden‘ etwa die
weifilichen Teile der Bauchlappen. Fiir 4
Portionen braucht man 1 kg Lachsfilet (1
Lachs-Seite) in Sushiqualitéit. Fiir die Beize
> Bund Krauter nach Wahl (Dill, Basilikum
oder Koriander gehen toll) grob schneiden

packen und weitere 6 Stunden ziehen las-
sen. Am Ende mit einem Messerriicken die
Beize vorsichtig abkratzen und das Filet
diinn aufschneiden. Der Mix aus Kréutern
und Gewiirzen sei jedes Mal anders, sagt
Herrmann: ,Im Winter gebe ichauch mal ei-
ne Prise Lebkuchengewdirz mit in die Beize
~ und Grapefruit oder Blutorange, beides
grofartig!*

Pilz-Carpaccio von
Alina Meissner-Bebrout

Festtagskiiche zu Hause heifit fiir die Spit-
zenkéchin aus Ulm: Fuf§ vom Gas. ,Wirk-
lichkeiner erwartet zu Hause ein Sterneme-
nii Wenn schon mal Zeit ist, dass sie und
ihr Mann Familie und Freunde dahaben,
dann sitzen sie lieber mit allen am grofien
Tisch - und alles landet entspannt in der
Mitte: ,Ich kiimmere mich um die Vorspei-
sen, Steffen nimmt die Hauptgénge, so tei-
len wir uns gut auf“ Eine feste Speisenaus-
wahl gibt es nicht — wohl aber Lieblinge, die
immer wieder auftauchen. ,Ich mache

s0 o und gegarte 3t -
ter, eine Spezialitat, die vor allem in der
fréankischen Kiiche verbreitet ist. ,Ein
Freund hat uns zu Weihnachten mal eine
Schweineschulter geschenkt, das ist etwa

zehn Jahre her Seitdem gibt es den rustika-
len Frankenklassiker auch bei Biithner in Os-
nabriick traditionell an Heiligabend. ,Das
ist so einfach und so lecker®, schwérmt der
Koch, der Spitzenrestaurants in Istanbul,
Taiwan und Diisseldorf betreibt. ,Jchméch-
te Weihnachten nicht viel kochen, da geht
es mir wie allen anderen. Praktisch an der

auch gern was Neues, hmal héngt es
auch davon ab, was noch iibrig ist und ver-
wertet werden muss* sagt die Spitzenkd-
chin, die in Ulm mit dem Restaurant ,,Bi-

ch ist, dass man sie bei aus-
gesuchten Metzgern bereits gepokelt und
gegart bekommt, sie landet dann idealer-
weise im Vakuumbeutel und anschlieflend

dann gibt es nur ein Motto:
Jeder bringt was mit. Und es ist nicht so,
dass der gesamte Freundeskreis aus Kii-
chenprofis besteht: ,Wir haben einen Ono-
logen, ansonsten kommen alle aus anderen
Bereichen, das macht es ja so spannend‘|
findet Angermann. Ganz rustikal soll es
sein — und mit Liebe gekocht: Ein Freund
bringt die Entenkeulen mit, da die Eltern ei-
nen Demeter-Hof haben, der andere kiim-
mert sich um Brot und Wein - und auch fiir
Thiiringer Kl6f3e und Rotkraut ist gesorgt.
,Ich bin fiir die experimentellen Gemiise-
Beilagen zustéindig", sagt Angermann, die
mitihrem Mannin Leipzig sowohl das Gour-
metrestaurant ,,Frieda“ als auch das Gast-
haus ,Helmut* betreibt. Ihre Gemiisegénge
zu Hause: immer freestyle, immer anders.
Dieses Jahr gibt’s gerdstete Flower Sprouts
mit Nussbutter und Haselniissen. Flower
Sprouts sind eine Kreuzung aus Rosenkohl
und Griinkohl. Wer keine bekommt, nimmt
Rosenkohl. Man braucht eine grofe Ofen-
form und gibt fiir 4-6 Portionen etwa 600 g
Flower Sprouts (oder geputzten Rosenkohl)
hinein und vermengt die Réschen mit et-
was Salz sowie 5-6 EL pfannenfrischer
Nussbutter (dafiir viel Butter unter Auf-
sicht in der Pfanne sanft aufschdumen, bis
sie goldbraun wird, aber nicht zu dunkel,
was etwa 5 Minuten dauert). Im Ofen rostet

das Ganze bei 180 Grad Umluft etwa 25-30
Minuten, zwischendurch mehrfach ver-
mengen, sodass sich der Butter-Mantel
immer neu um die Roschen legt. Ofen-
warm mit gehackten Piemonteser Hasel-
niissen bestreuen und servieren. Anger-
mann stellt dazu noch selbstgemachte
Zwiebel- und Pilz-Pickles auf den Tisch:
Die passen nicht nur super auf die Flower
Sprouts. Wer keine Zwiebeln eingelegt hat,
kauft welche zu.

Shabu Sabu von The Duc Ngo

Fondue gehort zu den beliebtesten Festtags-
essen in Deutschland. Wie wire es, das mal
zuvariieren, etwa aufjapanische Art?, Sha-
bu Shabu ist ein mega Weihnachtsessen. Es
ist leicht, elegant und du kannst es perfekt

vorbereiten®, sagt The Duc Ngo. Der Gastro-
nom (,Kuchi® ,,Funky Fisch®) gilt weit iiber
die Grenzen seiner Heimat Berlin hinaus
als Fachmann fiir alles Asiatische. The Duc
Ngo ist chinesischstimmig, in Vietnam ge-
boren, in Berlin aufgewachsen und hat mal
Japanologie studiert. Wenn der Koch zu
‘Weihnachten Familie und Freunden ein-
1adt, dann sitzen schnell mal 30 Personen
zusammen. Er habe schon einiges ver-
sucht: Klassiker wie Gans oder Ente etwa.
Doch ,ehrlich gesagt: Das ist mir fiir so vie-
le Leute zu anstrengend. Fondue ist da an-
genehmer, dazu sehr gesellig- und in japa-
nischer Spielart etwas Besonderes. Shabu
Shabu meint das Gerdusch, wenn Fleisch in
heifle Brithe getaucht wird. Daftir zieht
man sehr diinn geschnittenes, hochwerti-
ges Rindfleisch (etwa Hiifte) fiir 30-60 Se-
kunden durch eine kriftige Dashi-Briihe.
Dashi ist die Basisbriihe fiir viele japani-
sche Gerichte. Vereinfacht und fiir den
Hausgebrauch: Eine umami-reiche Brithe
aus Kombulagen und Bonitoflocken, also
getrockneten und gerducherten Fischflo-
cken des Bonito-Fisches (Asia-Laden), alter-
nativldsst sich die Idee auch auf eine krafti-
geFleischbriihe libertragen, die man mit et-
was Ingwer, Soja und Chili verfeinert. Ne-
ben dem Fleisch kommen auch verschiede-
ne Gemiise- Pilze, Pak Choi, M6hren— in

den Topf, um kurz zu garen. Erst spit
wenn die Dashi-Brithe durch all die sché-
nen Aromen aus Fleisch und Gemiise noch
mehr Kraft hat, machen Somen-, Udon-
oder Ramen-Nudeln das Finale und ziehen
kurz im fantastischen Sud. Wichtig sind
aber auch die Saucen: ,Du tunkst das
Fleischnach dem Garenimmer nochin eine
Sesam- oder Ponzusauce®, sagt The Duc
Ngo. Er nehme am liebsten beide: eine cre-
mige ice auf i Basi
mit gerdstetem Sesamdl und etwas Ponzu,
also Sojasauce mit Zitrusaroma.

Entenbraten von Heiko Nieder

Spricht man mit Heiko Nieder {iber die Din-
nerplanung fiir die Festtage, fallt auf: Der
Kiichendirektor des Ziricher L hotel
,The Dolder Grand“ gehért zu den wenigen
Spitzenkochen, die auch privat gern mit
Zeit und Muf3e am Herd stehen: ,Ich mag
das und ich habe es zu Weihnachten, ich
will nicht sagen klassisch, aber einfach
gern ein bisschen wie damals! Nieder
kommt aus Reinbek, absolvierte seine Aus-
bildung im Hamburger Hotel ,Vier Jahres-
zeiten® und lebt seit 2008 mit seiner Fami-
lie in der Schweiz. Heiligabend gibt es tradi-
tionell gleich zwei Weihnachtsessen: Kartof-
felsalat mit Wiirstchen zum Mittag (der Kar-
toffelsalat mit Briihe), am Abend dann En-
tenbraten mit Rotkraut und Kartoffelklo-
fen.,,Den Braten mache ich wirklich so, wie
ich ihn damals mal bei Herrn Viehauser
(1994, «Le Canard, Hamburg) gelernt ha-
be* sagt Nieder und sagt das Rezept aus
dem Kopf auf: ,Bei 160 Grad Umluft fiir 70
Minuten und dann noch mal 5 Minuten bei
250 Grad fiir die Farbe.“ Zuvor wird die Ente
(2 kg) mit ein paar Apfel- und Karotten-
stiickchen, etwas Salz sowie Majoran ge-
fiillt. ,Nicht so, dass man die Filllung essen
kann, nur zum Aromatisieren, dass es drin-
nen saftigerist.“ Die Ente diinn mit Salz ein-
reiben und etwas Wasser unten angiefien,
das spater im Ofen verdampft. Wichtig vor
dem Servieren: Die Ente kurz auskiihlen
und ruhen lassen. So entspannt sich das
Fleisch und schmeckt saftiger.

Baileys-Tiramisu
von Oliver Polster

In Spitzenkiichen wird dem Glas lingst die
gleiche Aufmerksamkeit geschenkt wie
dem Teller: Das passende Pairing von Es-
sen und Getrénken ist eine Wissenschaft
fiir sich. Oliver Polster ist mehrfach ausge-
zeichneter Bartender in der ,Bar Novum“
im Geniefierhotel Alpenstern in Damiils. In-
dividuelle Drinks — am liebsten jenseits der
bekannten Klassiker - sind seine Welt. Pols-
ter kreiert standig Neues, kombiniert Aro-
men im Glas wie ein Koch auf dem Teller.
Und manchmal kombiniert er auch Des-
serts und Drinks. So ist sein Tipp fiir einen
ganzbesonderen Weihnachtsdrink entstan-
den, der auch als Dessert funktioniert. Die
Rede ist von einem fliissigen Baileys-Tira-
misu, am liebsten in der Champagnerscha-
le serviert. Pro Person braucht es einen dop-
pelten Espresso, 4 cl Baileys, 1-2 ¢l Vanillesi-
rup, 3 TL Mascarpone sowie etwas Milch,
um die Konsistenz zu optimieren. ,,Unbe-
dingt auf Eis shaken*, sagt Polster. Er selbst
ist (nicht nur an) Weihnachten ein grofier
Freund von Amaretto. So lasst sich das Tira-
misu einfach variieren - {ibrigens auch oh-
ne Alkohol: ,Man kann statt Baileys auch
sehr gut alkoholfreien Amaretto fiir das Re-
zept nutzen“ Ob mit oder ohne: Cheers &
frohes Fest.



