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Fir manche ist es das Fest der Nichstenliebe. Fiir
andere — wir wollen keine Namen nennen - dreht
sich hingegen alles um die Frage, was wohl unter
dem Christbaum liegt. In unserer Gastro-Redak-
tion geht es (wie eigentlich immer) auch beim
Thema Weihnachten nur um eines: Essen, in die-
sem Fall um das perfekte Festtagsmenii. Muss es
die klassische Gans ,,mit alles“ oder doch eher
Frankfurter Wiirstchen mit Kartoffelsalat sein?
Wie ist es mit Rinderfilet, Wild, Karpfen oder
Seitan-Turkey? Und was ist eigentlich mit einem
Drink? Da scheiden sich schnell die Geister und
sind Familientraditionen so verschieden wie die
Geschmaicker unterschiedlich. In einem Punkt
sind sich dann aber erstaunlich viele einig: Es
muss selbst gekocht werden, mit allem was dazu
gehort und natiirlich ,,from scratch®, versteht sich.
An Weihnachten ist es daher absolut legitim, ja
geradezu geboten, einen kompletten Tag oder
sogar langer in der Kiiche zu verbringen - Koch-
loffel in der einen, ein Glas vom Kochwein in der
anderen Hand.

Damit keine Langeweile aufkommt und weil Tra-
ditionen bekanntlich von Veridnderungen leben,

haben wir ein paar unserer liebsten Adressen aus
dem neusten FRANKFURT GEHT AUS! nach
Rezepten fiir ein unvergessliches Festtagsmenii
gefragt. Herausgekommen sind 18 Rezepte fiir
ein individuelles Drei-Gang-Menii inklusive
passender Drinks mit und ohne Alkohol. Es ist
alles dabei, mit und ohne tierische Eiweifle, von
gutbiirgerlichen Klassikern bis zu extravaganten
Tellerkreationen mit zahllosen Komponenten.

Wenn nicht anders vermerkt, handelt es sich bei
den Rezepten um Mengen fiir vier Personen. Die
Drink-Rezepte beziehen sich auf die Menge fiir
ein Glas. Dabei gilt fiir alle Rezepte eine Faust-
regel: Zu allererst das Rezept einmal bis zum
Ende lesen. Das verhindert bose Uberraschun-
gen, wenn etwa eine Komponente lange ziehen
und deshalb bereits am Vortag oder gar noch
frither vorbereitet werden muss. Oder es werden
bestimmte Kiichenutensilien benétigt, die nicht
in jeder Kiiche zu finden sind.

In diesem Sinne: Gut geplant, ist halb gekocht!
Also Rezepte aufmerksam lesen, einkaufen gehen,
Schiirzen an - und los gehts.

Wir wiinschen frohes Kochen, gutes Gelingen
und ein besinnliches Fest! #zumfestedasbeste
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Gebeizter Lachs mit Zitrusfriichten

Sebastian Koutek, Eo (Mainz)

Ein ,Geheimtipp“ im wahrsten Sinne des Wortes
ist das Eo wohl nicht mehr. Wie auch, wenn man
wie Kiichenchef und Inhaber Sebastian Koutek
lateinamerikanisch inspirierte Fusionkiiche auf
hochstem Niveau und zu bezahlbaren Preisen
serviert. Fiir das perfekte Weihnachtsmenii bietet
Koutek mit seinem Rezept eine anspruchsvolle,
dafiir aromareiche Vorspeise. Die Kombination
von mit Roter Bete gebeiztem Lachs, Avocado,
Orangen- und Grapefruit-Filets, Variationen von
Gelber und Roter Bete, sauer eingelegten Senf-
kornern und einem Tortchen mit Lachstatar und

gekorntem Frischkdse mit Limette zeigt nicht nur
wie viel Herzblut und Handwerk in Koutek Krea-
tionen steckt. Sie ist zudem auf das Drink-Rezept
von Nima Khalatbari von Der Grofie Gatsby
abgestimmt.

Salz und Zucker mischen und die Halfte der Salz-
Zucker-Mischung gleichmiéfig in einem tiefen
Behilter verteilen. Die Rote Bete schélen und im
Mixer fein hidckseln und den Lachs entgréten.

Nun den Lachs mit der Hautseite nach unten auf
die Zucker-Salz-Mischung legen. Anschlief3end
die Fleischseite oben mit der gehéckselten Roten
Bete belegen und alles mit dem Rest der Salz-
Zucker-Mischung bedecken. Mit Klarsichtfolie
abdecken und fiir 18 bis 48 Stunden im Kiihl-
schrank bei 4 °C ziehen lassen. Je linger das
Ganze zieht, desto fester wird das Lachsfleisch.

>>>

Fiir den

gebeizten Lachs
800 g Wildlachsfilet
200 g Zucker

250 g Salz

2 Rote Beten




Fiir die Zitrus-Sauce
Schale von

5 Grapefruits

Schale von

10 Orangen

200 ml Lauterzucker

Fiir die Orangen-
und Grapefruitfilets
2 Orangen

2 Grapefruits

Fiir die glasierten
Gelbe Bete-Wiirfel
300 ml Orangensaft
2 grof3e Gelbe Bete

Fiir den Hiittenkise
mit Limette

1 Topfchen
Huttenkase

2 Limetten

15 ml Olivendl

Salz

Pfeffer

Fiir die
Avocadocreme
1 Avocado

2 Limetten

15 ml Olivendl
Salz

Pfeffer

Siif3-saurer Sud
fiir Rote Bete

und Senfkorner
200 ml Wasser
100 g Zucker

100 g Tafelessig

10 g Fenchelsamen
10 g Kardamom

4 Lorbeerblatter

VORSPEISEN

Gebeizter Lachs mit Zitrusfriichten (Fortsetzung)

Fiir den Lauterzucker Wasser und Zucker in glei-
chen Teilen mischen und erwarmen, bis sich der
Zucker komplett gelost hat. Anschlieflend abkiih-
len lassen und 200 ml abmessen.

Die Zitrusfriichte schilen und fiir die Filets bei-
seitestellen. Die Schalen in einen Topf mit kaltem
Wasser geben, einmal aufkochen und anschlie-
fend das Wasser abgieflen. Den Vorgang fiinf-
mal wiederholen, bis die Schalen vollstandig ihre
Bitterstoffe abgegeben haben.

Die Schalen in einem Mixer bei hochster Stufe
fein mixen. Dabei langsam den Lauterzucker
zugeben, sodass die Mixtur emulgiert — die beno-
tigte Menge an Lauterzucker kann dabei variie-
ren. Einfach emulgieren lassen, bis schlieflich ein
festes Piiree entsteht. Danach die Sauce durch ein
feines Haarsieb streichen und in einer Spritzfla-
sche reservieren.

Jeweils zwei bereits geschilten Orangen und
Grapefruits vorsichtig filetieren und beiseitestellen.

Die Gelbe Bete schilen und in 1x1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Den Orangensaft in einem
Topf zum Kocheln bringen und die Wiirfel darin
behutsam garziehen, bis sie bissfest sind. Danach
die gegarte Gelbe Bete aus dem Orangensaft neh-
men, den restlichen Saft um % reduzieren und
die Reduktion vom Herd nehmen. Die Gelbe Bete
zuriick in den Sud geben und erkalten lassen.

Von den Limetten Zesten abziehen und fein
hacken. Eine Limette entsaften. Den Hiit-
tenkidse mit den Limetten-Zesten, dem Saft
einer Limette und dem Olivendl vermengen.
Abschlieflend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den Limetten Zesten abziehen und fein
hacken. Beide Limetten entsaften. Die Avo-
cado vom Kern befreien, aus der Schale neh-
men und zusammen mit den Limetten-Zesten,
dem Saft von zwei Limetten und dem Olivenol
glatt piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und durch ein feines Haarsieb strei-
chen. Das Ganze in eine Spritzflasche fiillen.

Wasser, Zucker und Tafelessig im Topf auf-
kochen, bis sich der komplette Zucker gelost
hat. Fenchelsamen, Kardamom und Lorbeer-
blitter in einem Teebeutelsickchen zu einem
Bouquet garni binden. Das Ganze in den
Sud geben und fiir 4 Stunden ziehen lassen.

Die Rote Bete schilen und auf einer Mandoline in
feine Scheiben schneiden. Mit einem runden Aus-
stecher schon gleichformige Taler ausstechen und
in den vorbereiteten Sud 20 Minuten einlegen.

Die Senfkorner im vorbereiteten siif$-sauren Sud
fiir ca. 40 Minuten bei schwacher Hitze abgedeckt
kocheln lassen, dann abgieflen und kaltstellen.

Unter flieffendem kaltem Wasser den Lachs von
Salz, Zucker und Roter Bete befreien, abtrocknen
und héuten. Die Bauchlappen am Filet abschnei-
den und zu einem Tatar verarbeiten — durch die
Beize ist das Tatar bereits gewtirzt. Die kiichen-
fertigen Mini-Croustaden mit dem Lachstatar
fiilllen und mit ein wenig Limetten-Hiittenkése
toppen. Das restliche gebeizte Lachsfilet in 2 cm
breite Streifen schneiden.

Auf den Teller der Wahl einen dicken Klecks der
Zitrus-Sauce spritzen und anschliefSend mit dem
Spachtel zu einem formschénen Saucen-Spiegel
verstreichen.

Zwei Lachsstreifen auf dem Saucen-Spiegel
anrichten und nach Belieben mit unterschiedlich
groflen Klecksen der Zitrus-Sauce und Avoca-
docreme sowie den vorbereiteten Orangen- und
Grapefruitfilets, den glasierten Gelbe Bete-Wiir-
feln, dem Limetten-Hiittenkése, der eingelegten
Rote Bete, den gefiillten Mini-Croustaden, den
eingelegten Senfkornern, dem Lachskaviar und
schlief3lich etwas Dill und Kresse dekorieren.

Beim Anrichten darauf achten, nur eine unge-
rade Anzahl der einzelnen Komponenten zu ver-
wenden - das Auge isst ja mit.

Fiir die eingelegte
Rote Bete

2 Rote Beten

100 ml suf3-
saurer Sud

Fiir die eingelegten
Senfkorner

200 ml siiB3-

saurer Sud

50 g Senfkdrner

Zum Anrichten:
gebeizter Lachs

4 kiichenfertige
Mini-Croustaden
(aus Mirbeteig)
Zitrus-Sauce
Orangen- und
Grapefruitfilets
glasierte Gelbe
Bete-Wiirfel
Limetten-Huttenkase
Avocadocreme
eingelegte Rote Bete
eingelegte Senf-
kdérner

Lachskaviar
Frischer Dill

Kresse
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Fiir das Hokkaido-
Ingwer-Piiree:
500 g Hokkaido
100 g Zwiebeln

50 g Butter

20 g Ingwer

Salz

Pfeffer

Erbsen und Hokkaido

Bruno Lauffenberger, Maaschanz (Frankfurt)

Maitre Bruno Lauffenberger und die Maaschanz
sind seit Langem die erste Adresse fiir klassische
franzdsische Bistrokiiche in Frankfurt. Ganz im
Stile seiner Profession konzentriert sich Maitre
Bruno bei seinem Rezept fiir Jakobsmuscheln mit
zweierlei Piiree von Erbsen und Hokkaido auf das
Wesentliche. Eine klassische und so einfache wie
geniale Vorspeise als perfekter Einstieg in ein Fest-
tagsmenii, das den Namen verdient.

Den Hokkaido waschen und grob schneiden -
Kerne nicht entfernen! Die Zwiebeln schélen und
wiirfeln. In einem Topf Zwiebelwiirfel in Butter
glasig anschwitzen. Den grob geschnittenen Hok-
kaido samt Haut und Kernen dazugeben und kurz
anbraten. Ingwer schilen, grob schneiden und
zum Kiirbis geben. Etwas Wasser angieflen (ca.
100 ml Wasser, nicht zu viel, damit das Piiree
nicht zu flissig wird) und das Ganze kocheln las-
sen, bis der Kiirbis weich ist. AnschliefSend fein
purieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

VORSPEISEN

Jakobsmuscheln auf zweierlei Pliree von

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. In einem
Topf die Zwiebelwiirfel mit einer Prise Zucker
in Butter glasig anschwitzen, dann die Erbsen
dazu geben und etwas Wasser angiefSen (ca. 100
ml Wasser, nicht zu viel, damit das Piiree nicht
zu fliissig wird). Einmal aufkochen und anschlie-
end fein piirieren. Die Minze waschen und (nur
die Blitter) fein hacken. Die gehackte Minze in
das Erbsenpiiree einarbeiten.

Beide Piirees warmhalten.

Die kiichenfertigen Jakobsmuscheln mit etwas
Butter sehr kurz und sehr scharf von beiden Sei-
ten anbraten. Sie sollten aufSen etwas Farbe haben
und innen noch glasig sein.

Zum Servieren jeweils etwas von den beiden
warmgehaltenen Piirees auf den Teller strei-
chen. Dabei ein paar Tropfen Kiirbiskernol auf
das Hokkaido-Piiree und ein paar Tropfen Sahne
auf das Erbsenpiiree. Auf jedes Piiree dann jeweils
eine angebratene Jakobsmuschel legen.

Die Jakobsmuschen auf dem Kiirbispiiree mit
etwas Schwarzkiimmel, die Jakobsmuschel auf
dem Erbsenpiiree mit etwas weiflem Sesam gar-
nieren.

Fiir das
Erbsen-Minze-
Piiree:

500 g Erbsen (TK)
100 g Zwiebel

50 g Butter

20 g frische Minze
Pfeffer

Salz

Prise Zucker

Fiir die
Jakobsmuscheln:
8 Jakobsmuschen
(ausgeldst, kiichen-
fertig 4 50-60 g)
Butter

Weif3er Sesam
Schwarzkimmel
Kirbiskernol

Sahne




Foto: Seven Swans

Krautwickel

Ricky Saward, Seven Swans (Frankfurt)

Das Seven Swans und Ricky Saward sind eine
Klasse fiir sich. Mit ihrem rein veganen Fine-
Dining-Konzept beweisen Saward und sein
Team jeden Tag aufs Neue, dass Gourmetkiiche
keine Foie gras, Austern und Kaviar notig hat,
um zu glinzen - Kreativitit und Passion sind
die entscheidenden Zutaten. So wird aus einem
Krautwickel hier ein Gericht, das selbst Skeptiker
veganer Kiiche in Begeisterung und Staunen ver-
setzt. Sawards Krautwickel mit WeifSkohl-Chips,
Rosenkohl-Creme und Sauerkraut-Sud sind sicher
kein einfaches Gericht, aber jede Miihe wert. Ver-
sprochen.

Weif3kohl-Chips

Vom WeifSkohl die Blitter 1osen. Den Strunk aus
den Blittern schneiden. Die Blitter dann mit Ol
betrdufeln und salzen. Zwischen zwei Lagen
Backpapier ausbreiten und mit einem Backblech
beschweren. Ca. sechs Stunden bei Zimmertem-
peratur stehen lassen. Die durchgezogenen Blitter
dann im Ofen bei 55 °C iber Nacht trocknen.

Rosenkohl-Creme

Die aufSeren Blitter und den Strunk vom Rosen-
kohl entfernen. Den Rosenkohl in kochendem
Wasser weich blanchieren und in Eiswasser
abschrecken. Gut abtropfen lassen und in Ol ohne
Farbe anschwitzen. Dann mit Briihe auffiillen,
aufkochen lassen, anschlielend alles im Mixer
fein mixen und mit Salz abschmecken.

VORSPEISEN

Sauerkraut-Sud

Das Sauerkraut ausdriicken, den Saft auffangen
und dann solange einkochen, bis er andickt.
Eventuell abschmecken.

Spitzkohl-Rollen

Den Spitzkohl fiir 50 Minuten bei 220 °C Umluft
im vorgeheizten Backofen garen. Abkiihlen las-
sen, danach die schwarzen auferen Blitter ent-
fernen und die inneren Blatter vorsichtig abtren-
nen. Die Rosenkohl-Creme und das ausgedriickte
Sauerkraut auf den einzelnen Bldttern grofiziigig
verteilen und am besten mit Hilfe einer Sushi-
Matte aufrollen.

Zum Anrichten die Spitzkohl-Rollen aufrecht
hinstellen. Ein wenig Sauerkraut auf der Rolle
platzieren. Mit dem Sauerkraut-Sud betraufeln.
Meerrettich uiber die Rollen reiben. Die Weif3-
kohlchips seitlich an die Rolle anlegen. Salzen
und mit Sauerklee dekorieren.

Rezept fiir

10 Personen/

3 Rollen pro Person
1 Kopf Weif3kohl

2 Kopf Spitzkohl
400 g Rosenkohl
200 g Sauerkraut
200 ml Gemise-
brihe

20 g Meerrettich

30 Blatter Sauerklee
Rapsol

Salz

Eiswirfel




Foto: Pasta Davini
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Fiir die frischen
Tagliarini

600 g italienisches
Mehl Typ 00

6 Eier Gréfle M

1 Prise Salz

2-3 TL Olivendl

VORSPEISEN

Tagliarini mit Steinpilzen
und schwarzem Wintertruffel

Roswitha Stern, Pasta Davini (Frankfurt)

Roswitha Stern und ihr Team im Pasta Davini
sind fiir ihre ehrliche italienische Kiiche mit
handgemachter Pasta wie bei Nonna zu Hause
bekannt. Und was eignet sich besser als Primo
Piatto - der erste Gang einer klassischen italieni-
schen Meniifolge - als selbstgemachte Tagliarini
mit kerniger Nussbutter, schwarzem Wintertriif-
fel und Funghi porcini trifolati, also in Olivenol
sautierte Steinpilze mit Knoblauch, WeifSwein,
Petersilie und einem Hauch Thymian? Aber nicht
vergessen: Unbedingt noch Platz fiir Hauptgang
und Dessert lassen!

Die Zutaten fiir die frischen Tagliarini auf einer
glatten Oberfliche zu einem glatten Teig vermen-
gen und kneten, bis der Teig elastisch ist und sich
die Oberfliche ,samtig“ anfiihlt. Der Teig sollte
nicht kleben. Ist der Teig zu feucht, einfach noch
etwas Mehl einarbeiten. Den fertigen Teig in
Frischhaltefolie packen und 30 bis 50 Minuten
ruhen lassen.

Anschlieflend den Teig mit der Hand oder einer
Nudelmaschine zu diinnen Teigplatten ausrol-
len. Die Teigplatten leicht mehlen, aufeinander-
legen und in 4 bis 5 mm breite Streifen schnei-
den. Die fertigen Nudeln auf einer bemehlten
Flache ablegen.

Ist der komplette Teig verarbeitet, einen grofien
Topf mit reichlich Wasser aufsetzen und zum
Kochen bringen. Das kochende Wasser mit Meer-
salz wiirzen, bis es nach ,,Meerwasser“ schmeckt.

In einer grofien Pfanne Butter, Thymian und die
Knoblauchzehe langsam erhitzen, bis die Butter
eine nussbraune Farbe annimmt. Den Knoblauch
aus der Pfanne nehmen, sobald er glasig gewor-
den ist. Nun mit einer Kise- oder Muskatreibe ca.
50 g des Triiffels in die Nussbutter reiben, gut ver-
mengen und die Pfanne von der Flamme nehmen.

Die Steinpilze in feine Scheiben und die Peperon-
cino in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schilen und fein hacken. Die Petersilie waschen
und fein hacken.

In einer weiteren Pfanne 2 bis 3 Essloftel Oli-
vendl sehr heify werden lassen. Dann darin die
geschnittenen Steinpilze scharf anbraten, bis sie
Farbe bekommen. Jetzt die Peperoncino und den
gehackten Knoblauch dazugeben, nach Belieben
salzen und pfeffern und schliefllich mit einem
guten Schuss trockenem Weiflwein abloschen.
Zum Schluss etwas gehackte Petersilie unter-
mengen.

In der Zwischenzeit die frischen Tagliarini (ca.
150 g pro Person) ins kochende Wasser geben
und 3 bis 5 Minuten kochen, dann leicht abtrop-
fen lassen und direkt in die Pfanne zur getriiffel-
ten Butter geben. Das Ganze auf grofier Flamme
3 Minuten erhitzen und anschlieffend auf vor-
gewirmten Tellern zusammen mit den sautierten
Steinpilzen anrichten.

Zum Abschluss den verbliebenden Triiffel hauch-
diinn iber die Pasta hobeln und grofiziigig mit
Parmesan und Pfeffer bestreuen.

Fiir die
Wintertriiffel
200 g Butter

1 Sténgel frischer
Thymian

80-100 g frischer
schwarzer Triiffel
200 g frisch gerie-
bener Parmesan
Schwarzer Pfeffer
Meersalz

Fiir die Steinpilze
200 g frische
Steinpilze

2 Knoblauchzehen

1 kleine Peperoncino
2-3 EL Olivenal
Frische Petersilie
(glatt)

Trockener Wei3wein
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Dennis Aukili, Chairs (Frankfurt)

Die Kiichensprache von Dennis Aukili, Kiichen-
chef und zusammen mit Milan Miiller Inhaber
des Chairs in Bornheim, ist klar und deutlich,
geschmacklich wie dsthetisch. Die Konzentration
auf das Wesentliche, vor allem die Qualitdit der
verwendeten Zutaten macht’s moglich. Im Chairs
verwendet Aukili Wetterfelder Forelle aus der
Zucht von Kevin Pommerenke. Frische ,, Acili
Ezme* eine pikant-fruchtige SofSe der tiirkischen
Kiiche meist auf der Basis von Paprika, Pepe-
roni, Zwiebel, Tomaten und Petersilie, setzt den
geschmacklichen Kontrapunkt. Einen Wildkrdu-
tersalat on top, so schlicht kann Raffiniertes sein.

Die Alici Ezme kann man je nach Jahreszeit und
Lust etwas abwandeln. Im Chairs benutzten wir

im Sommer regionales Gemiise, im Winter ist das
etwas schwerer. Dann greifen wir auf eingelegtes
Gemiise zuriick. Das kann man fertig kaufen oder
einfach selbest machen.

HAUPTGANG

Forelle mit Wildkrautersalat und Acili Ezme

Fiir das eingelegte Gemiise zunichst 30g Natur-
salz in einem Liter Wasser zu einer dreiprozen-
tigen Salz-Losung vermischen, aufkochen und
abkiihlen lassen. Tomaten, Paprikas, Knoblauch,
Jalapefios und Gewiirze in einem sterilen Glas
platzieren, mit der Salz-Losung aufgieflen und
fest verschliefSen. Mindestens zwei Wochen (bes-
ser langer) bei Raumtemperatur stehenlassen.
Wichtig ist, dass man sauber arbeitet und das
Gemiise komplett mit der Fliissigkeit bedeckt ist.

Das eingelegte Gemiise, die rote Zwiebel und
die gewaschenen und gezupften Krauter mit der
Hand fein hacken oder in einer Kiichenmaschine
gleichmiéflig bis zur gewiinschten Konsistenz
mixen. Anschlieflend mit Zitronensaft, Sirup,
O, Salz, Pfeffer und etwas gerduchertem Papri-
kapulver abschmecken.

Als Fisch eignen sich eine Forelle, ein Saibling
oder eine Makrele frisch vom Fischhéndler oder
dem Ziichter des Vertrauens. Am besten vom
Profi auch gleich die Mittelgrate und den Kopf
entfernen lassen. Mittelgrite und Kopf nicht weg-
werfen - daraus kann man super eine Suppe oder
Fond machen oder mit dem nétigen Know-how
auch Garum ansetzen, eine fermentiere Fisch-
sauce aus dem alten Rom. >>>

Fiir das eingelegte
Gemiise (Zutat fiir
Acili Ezme)

2 Tomaten

1 rote Spitzpaprika
2 griine scharfe
Paprika

1 Knoblauchzehe

3 scharfe kleine
Jalapefios

30g Natursalz
Senfsaat

Frische Krauter
(nach Geschmack)

Fiir die Acili Ezme
das zuvor selbst
eingelegte Gemduse

1 rote Zwiebel (oder
2 Frihlingszwiebeln)
20g frischer Sauer-
ampfer

50g frische Petersilie
20g frischer
Koriander

20g frischer
Liebstdckel

10g frischer Minze
Saft einer halben
Zitrone

30 ml Granatapfel-
Sirup (oder schwar-
zen Johannisbeeren-
Sirup)

50 ml Olivendl oder
natives Rapsdl

Salz

Pfeffer
gerduchertes
Paprikapulver



FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Fiir den Fisch
Fisch

(Forelle, Saibling
oder Makrele, je ein
Fisch pro Person)
Salz

Zucker

Eiswirfel

250g Butter (fir
Nussbutter)
Maldon Salz
Wildkrauter (oder
Winterportulak)

HAUPTGANG

Forelle mit Wildkrdutersalat (Fortsetzung)

Zu Hause den Fisch leicht beizen. Hierfiir Salz
und Zucker zu gleichen Teilen mischen. Die Salz-
Zucker-Mischung iiber den Fisch streuen und 10
Minuten einwirken lassen. Anschlieflend in Eis-
wasser abwaschen. Der Fisch bekommt dadurch
eine festere Struktur und ist leicht gewiirzt.

Nach dem Bad im Eiswasser den Fisch trocken
tupfen und im Kiihlschrank auf einen Teller mit
der Haut nach oben auf die Fleischseite legen und
mindestens 6 Stunden - gerne auch tiber Nacht
und am besten unabgedeckt - liegen lassen. So
trocknet die Haut etwas an, wodurch sie spater
schén knusprig und starker im Geschmack wird.

Fiir die Nussbutter die Butter in einem Topf erhit-
zen und solange rithren, bis sie goldbraun ist und
nach Nuss riecht. Die fertige Nussbutter durch ein
feines Sieb passieren. Die ausgesiebten braunen
Kliimpchen sind iibrigens karamellisierte Molke.
Passt super ins Miisli oder kann zum Backen
benutzt werden. Schmeckt wunderbar nussig
und nach Karamell.

Zur Fertigstellung den Fisch aus dem Kiihl-
schrank nehmen und 15 bis 20 Minuten auf
Raumtemperatur bringen. Die Hautseite mit
Nussbutter oder neutralem Ol bepinseln. Den
Fisch anschlieflend auf der Hautseite in einer
heifSen Pfanne anbraten oder auf den Grill legen.
Sofort mit der Temperatur etwas runtergehen und
den Fisch langsam garen lassen. Nicht wenden!
Der Fisch sollte nicht ganz durchgebraten wer-
den. Im Chairs servieren wir unsere Wetterfelder
Forellenzucht glasig.

Zum Servieren die Acili Ezme in einem Topf auf
Zimmertemperatur erwarmen. Auf einem Teller
den Fisch auf die knusprige Hautseite legen und
mit etwas Maldon-Salz wiirzen. Die Acili Ezme
grof3ziigig auf dem Fisch verteilen und ebenfalls
grof3ziigig mit Wildkrdutern garnieren. Alterna-
tiv zu den Wildkrdutern kann man auch Winter-
portulak nehmen, den man mit etwas nativem
Rapsol und Zitrone wie einen Salat a la Minute
marinieren kann.

Beilagenvorschlag

Als Beilage bietet sich ein einfacher Kiirbisstampf
an: Den Kurbis der Wahl, etwa einen Butternut-
Kiirbis, gewaschen und im Ganzen fiir 20 bis 25
Minuten in den auf voller Stufe vorgeheizten Ofen
legen. Er kann ruhig etwas dunkel werden. Mit
einem Messer oder einer Garnadel reinstechen
und fiihlen, ob er weich ist. Ist der Kiirbis gar:
schilen und Kerne entnehmen. Das Kiirbisfleisch
in einer Schiissel mit einem Kartoffelstampfer
zerstampfen und mit Zitronensaft, Nussbutter,
Muskatnuss und Salz abschmecken.



Foto: Dirk Ostermeier

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

HAUPTGANG

Weihnachtsgans wie Daheim

Bernd Schweizer, Daheim in der Affentorschinke (Frankfurt)

Das darf nicht fehlen: eine klassische Weihnachts-
gans mit allem, was dazu gehort - Rotkohl, Kar-
toffelklofse und eine deftige Sauce. Wohin sonst
sollte man sich fiir ein Rezept fiir diesen Inbe-
griff heimischer Kochkunst wenden, wenn nicht
an eine der besten Adressen fiir gutbiirgerliche
Kiiche in Frankfurt: An Frank Winkler, Betrei-
ber von Affentorschinke und Lorsbacher Thal, die
Nummer Eins unter den Apfelweinwirtschaften
im aktuellen FRANKFURT GEHT AUS! Fiir die
Weihnachtsgans wie Daheim hat Winkler Bernd
Schweizer, seinen Kiichenchef und Ginseexperten
aus der Affentorschinke, gefragt - und uns das
Rezept verraten.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Von der Gans das Fett entfernen und
beiseitestellen — daraus kann man spater Ganse-
schmalz zubereiten. Die Gans muss innen wie
auflen griindlich gewaschen werden, anschlie-
fend mit Kiichenpapier sorgfaltig trocken tupfen.

Fiir die Fiilllung Apfel und Zwiebeln schilen
und in mittelgrofle Wiirfel schneiden. Nach
Geschmack mit Beifufl und etwas Salz wiirzen.
Die Gans mit der fertigen Masse fiillen und
anschliefend die Offnungen mit den Holzspie3-
chen verschliefien, damit spater nichts herausfallt.
Mit dem Kiichengarn die Keulen locker zusam-

menbinden. Die Haut kréftig und vollstdndig mit
Salz einreiben, 3 bis 4 Essloffel diirfen es ruhig
sein. Nun die Gans mit der Brustseite nach unten
in einen groflen Briter oder auf ein tiefes Back-
blech setzen, 200 ml Wasser angieflen, auf die
unterste Schiene im Ofen schieben und 30 bis
40 Minuten garen.

Dann die Gans wenden und weitere 2 % Stunden
garen. Dabei etwa alle 30 Minuten mit dem ausge-
tretenen Fett begieflen - so bleibt das Fleisch saf-
tig und die Haut wird knusprig. Fiir eine schone
Bréune eine Viertelstunde vor dem Servieren die
Temperatur des Backofens auf 230 °C erhdhen.

Danach den Briter (oder das Backblech) aus dem
Ofen holen, die Gans herausnehmen und bei
140°C in einem anderen Behalter warmhalten.
Bratensaft und -fett abgielen. Das Fett setzt sich
nach kurzer Zeit oben ab und kann abgeschopft
und zur Seite gestellt werden.

Zum Abbinden der Sauce zunichst die Speise-
stiarke in etwas Wasser l6sen. Den Bratensud in
einen Topf geben, die geloste Speisestirke unter-
rithren und auf dem Herd noch einmal kurz
aufkochen - eventuell noch mit Salz und Pfeffer
abschmecken. >>>
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Fiir den knusprigen
Gansebraten

1 bratfertige Gans
(4 bis 4,5 kg)

4 EL Salz

1 Prise Pfeffer

4 sauerliche Apfel
(z.B. Boskop)
1Zweig Beifuf3

2 Zwiebeln

1 TL Speisestérke
zum Binden
HolzspieB3chen
Kichengarn




FRANKFURT
GEHT AUS!
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Fiir den Rotkohl
1 Kopf Rotkohl
(ca. 1000g)

100 g Butter

2 Zwiebeln

80 g Zucker

3 EL Johannis-
beergelee

1EL Salz

4 Lorbeerblatter
5 Wacholderbeeren
200 g Apfel

(z.B. Boskop)

125 ml Apfelessig
250 ml Rotwein
1TL Speisestérke
zum Binden

HAUPTGANG

Weihnachtsgans wie Daheim (Fortsetzung)

Jetzt die Gans auf eine grofle Servierplatte setzen,
tranchieren und gemeinsam mit der Sauce und
der Fiillung servieren. Perfekt dazu passen Rot-
kohl und Kartoffelklofie.

Den Rotkohl putzen, duflere abstehende Blétter
entfernen, den Kohl vierteln und den Strunk
herausschneiden. Die Viertel anschlieflend quer
in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln fein
wiirfeln.

Die Butter erhitzen, die Zwiebeln darin glasig
diinsten, den Rotkohl zugeben und 5 Minuten
mitdiinsten. Mit Salz, Zucker und Johannisbeer-
gelee wiirzen. Lorbeerblatter, Wacholderbeeren
und Rotwein zugeben und zugedeckt 20 Minuten
sanft garen.

Inzwischen die Apfel schilen, entkernen und in
1 cm grofl Wiirfel schneiden. Die Wiirfel zum
Rotkohl geben und weitere 10 Minuten garen.
Die Speisestirke mit Apfelessig verrithren, unter
den Rotkohl mischen und einmal unter Rithren
aufkochen.

1

Die Kartoffeln mit der Schale garkochen und
noch heif3 pellen. Anschlieflend (immer noch
heifl) zweimal durch eine Kartoffelpresse drii-
cken. Eigelb und Speisestarke mit einem Spatel
gleichmiflig unter die warme Kartoffelmasse
arbeiten. Die Butter schmelzen und lauwarm
unter den Teig kneten. Kraftig mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen.

Die Hidnde mit Stirke bestauben und aus dem
Teig gleichmafig grofie Kl6f3e formen.

Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen
bringen. Die Hitze reduzieren, die Kl6{3e hin-
eingeben und 15 Minuten offen bei milder Hitze
ziehen lassen (das Wasser darf nicht sprudelnd
kochen), bis alle an der Oberfliche schwimmen.
Die Klof8e mit einer Schaumkelle herausnehmen,
abtropfen lassen und servieren.

Fiir die
Kartoffelklofle

2 kg mehligkochende
Kartoffeln

4 Eigelb

50 g Speisestarke

50 g Butter

Salz

Muskatnuss

Starke (zum Formen)



Foto: Niclas Horn
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Zutaten

4 Lila StBkartoffeln
(mittelgrof)

6 Zwiebeln

16 Perlzwiebeln

1 kleiner Sellerie

4 Karotten

400 g Flower Sprouts
(oder alternativ
440 g Rosenkohl)
50 g Tomatenmark
120 ml Rotwein

60 ml Portwein
Meersalzflocken
Lavendelbliten
(getrocknet)
WeiBweinessig
Gemdsebrihe
(oder alternativ
Hafermilch)
Zucker

Ol

Purple Haze

Niclas Horn, Leuchtendroter (Frankfurt)

Wer immer noch nicht verstanden hat, dass vege-
tarische Kiiche alles andere als langweilig ist,
wird spdtestens im Leuchtendroter eines Besseren
belehrt. Kiichenchef Niclas Horn bringt hier seine
Interpretation einer Neo-Veggie-Cuisine auf den
Tisch, die optisch wie geschmacklich auf ganzer
Linie tiberzeugt. Fiir den extra Kick beim Fest-
tagsdinner schligt er eine gesunde Dosis Purple
Haze vor: zarte lila SiifSkartoffel mit knackigen
Flower Sprouts, getrocknetem Lavendel und def-
tig-dunklem Jus.

Die Perlzwiebeln einige Tage zuvor vorbereiten.
Hierfiir die ungeschilten Perlzwiebeln in einer
heiflen Pfanne trocken rosten, erkalten lassen,
in ein zu verschlieflendes Behiltnis geben, mit
Weiflweinessig bedecken und mindestens 3 Tage
stehen lassen. Je linger die Zwiebeln ziehen desto
besser. Die fertigen Perlzwiebeln schalen, vierteln
und bereitstellen.

Fiir die Sauce den Sellerie, die Karotten sowie
vier Zwiebeln schilen und in mittelgrofie Wiirfel
schneiden. In einem grofen Topf langsam gold-
braun anbraten, mit Tomatenmark versetzen und
nach und nach mit Rotwein, zum Schluss mit
Portwein abloschen, bis alle Fliissigkeit komplett
eingekocht ist. Den Saucenansatz nun mit 2,5 L
kaltem Wasser aufgieflen, eine kleine Menge Salz
hinzugeben und vorsichtig fiir mindestens drei
Stunden kocheln lassen. Anschlieflend durch ein
feines Sieb oder besser ein durchldssiges Kiichen-
tuch in einen Topf abseihen. Die Sauce bis zur
gewiinschten Intensitdt und Konsistenz einko-
chen lassen und schliellich mit Salz abschme-
cken.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Auf einem Blech zwei Siif8kartoffeln in
den vorgeheizten Backofen geben und 40 Minu-

HAUPTGANG

ten garen, bis sie sehr weich sind. Die verblei-
benden zwei Zwiebeln schilen, wiirfeln und in
150 ml Ol langsam goldbraun anschwitzen. Nach
einiger Zeit etwas Salz und Zucker hinzugeben.
Nun mit einem Piirierstab oder besser in der
Kiichenmaschine die weich gegarten Siif8kartof-
feln zusammen mit den angeschwitzten Zwiebeln
zu einem feinen Piiree verarbeiten. Beim Piirieren
Gemiisebrithe oder alternativ Hafermilch zuge-
ben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Mit Salz, Zucker und Weiflweinessig individuell
abschmecken.

Die beiden verbliebenen Stiffkartoffeln in vier
gleichgrofie Halften schneiden und mit der
Schnittseite nach unten auf ein mit Meersalzflo-
cken und getrockneten Lavendelbliiten bedeck-
tes Backblech legen. Etwas Ol dariibergeben und
ebenfalls bei 200 °C im vorgeheizten Backofen
etwa 30 Minuten garen.

Derweilen die Flower Sprouts halbieren und
waschen. Alternativ beim Rosenkohl die dufle-
ren Blitter entfernen und aus den verbleibenden
Rosenkohlréschen vorsichtig die einzelnen Blt-
ter 1osen. Die Flower Spouts oder die Rosenkohl-
blitter in einer sehr heiflen Pfanne mit wenig Ol
ganz kurz anbraten.

Anschlieflend mit den gebackenen Siiflkartoffeln,
dem heiflen Piiree sowie der Sauce anrichten und
mit Perlzwiebeln garnieren.




Foto: Kinzig.news

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

HAUPTGANG

Saftiger Nussbraten mit Waldpilzjus,
Kurbis-Dinkel-Gnocchi und Ofen-Rosenkohl

Thomas Emmel, Emmel’s Dinkelrind (Neuberg)

Im Emmel’s Dinkelrind kommt jeder auf seine
Kosten, denn Inhaber und Kiichenchef Thomas
Emmel hat die Karte des Traditionsgasthauses
um eine ganze Reihe kreativer vegetarischer und
veganer Gerichte erweitert, die selbst orthodoxe
Fleischliebhaberinnen und -liebhaber begeis-
tern. Fiir dieses Weihnachtsspecial hat er uns
sein Rezept fiir einen fleischlosen Festtagsbraten
anvertraut: ein saftiger Nussbraten mit kriftigem
Waldpilzjus, Kiirbis-Dinkel-Gnocchi und Rosen-
kohl aus dem Ofen.

Den Nussbraten am besten am Vortrag zuberei-
ten. Dadurch verbinden sich die Zutaten besser

und der Braten wird schnittfest.

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Den

Reis mit etwas Salz nach Packungsanleitung
kochen. Die geschroteten Leinsamen mit 5 bis
6 Essloffeln Wasser vermengen und quellen las-
sen. Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und
fein wiirfeln, die Champignons putzen und fein
hacken. Die Maronen zerbrdseln, die geschélten
Karotten raspeln und die Walniisse fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch in einer Pfanne mit
etwas Rapsol kurz anschwitzen, dann die gehack-
ten Champignons dazugeben und braten, bis sie
zusammenfallen. Mit Balsamicoessig abloschen.
In einer Schiissel den gekochten Reis, die gequol-
lenen Leinsamen, die gebratenen Champignons,
die zerbroselten Maronen, die geriebene Karotte,
die gehackten Walniisse, 2 bis 3 Essloffel Sojasauce
sowie ordentlich Salz, Pfeffer und 2 bis 3 Essloffel
Krauter der Provence vermischen.

Eine Kastenform mit Backpapier auslegen. Die
fertige Masse in die Kastenform fiillen und glatt-
streichen. Mit 2 Essloftel Sojasauce bepinseln und
mit frischen Rosmarin- und Thymianblattern
bestreuen. Alles fiir ca. eine Stunde auf mittle-
rer Schiene in den vorgeheizten Backofen geben.
Den Nussbraten vor dem Anschneiden unbedingt
einmal vollstandig auskiihlen lassen, dadurch ver-
binden sich die Zutaten besser und der Braten
wird schnittfest. So ist es problemlos moglich,
den Nussbraten ein bis zwei Tage vorher zuzu-
bereiten und vor dem Servieren wieder im Ofen
Zu erwarmen. >>>

Fiir den Nussbraten
200 g Reis (brauner
oder Naturreis)

40 g geschrotete
Leinsamen

70 g Zwiebel

200 g Champignons
1 Knoblauchzehe
Rapsaol

200 g gekochte
Maronen

100 g Karotten

80 g Walnusse

5 EL glutenfreie
Sojasauce

1 EL Balsamicoessig
50 g Kicher-
erbsenmehl

Salz

Pfeffer

Krauter der Provence
Frischer Rosmarin
Frischer Thymian
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Fiir den Waldpilzjus
1 Bund
Suppengemiuse

1 Knoblauchzehe
100 g Zwiebel
Rapsol

2 EL Tomatenmark
3 EL Balsamico
Essig (vegan)

50 ml Rotwein

2 Lorbeerblatter

4 Pimentkorner

4 Wacholderbeeren
2 EL glutenfreie
Sojasauce

100 g Pilze

etwas Speisestarke

Fiir den
Ofen-Rosenkohl
600 g Rosenkohl

3 EL Rapsol
1 kleiner TL Ras el

Hanout

2 EL Zitronensaft

2 EL Granatapfel-
kerne

Salz

Pfeffer

HAUPTGANG

Saftiger Nussbraten (Fortsetzung)

Das Suppengemiise, Zwiebel und Knoblauch
abwaschen und mit Schale in walnussgrofie Wiir-
fel schneiden.

Etwas Rapso6l in einem Topf erhitzen und das
Gemiise rundum gut braunen. Das Tomatenmark
hinzugeben und unter Rithren karamellisieren
lassen. Mit Rotwein und Balsamicoessig ablo-
schen. Mit 750 ml Wasser aufgiefSen. Anschlie-
Bend die Sojasauce sowie Lorbeerblatter, Piment
und Wacholderbeeren hinzugeben und das Ganze
30 Minuten kochelnd reduzieren lassen. Danach
durch ein feines Sieb abseihen und den Braten-
saft auffangen.

Die Pilze nach Belieben kleinschneiden, zur
Sauce geben, aufkochen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Abbinden etwas Stirke mit
wenig kaltem Wasser anrithren und das Ganze in
die kochelnde Sauce geben.

Sollte der Pilzjus bereits am Vortag zubereitet
werden, sollte man mit dem Abbinden bis kurz
vor dem Servieren warten. Dann brennt er beim
Erwirmen nicht so leicht an.

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Den
Rosenkohl putzen, mit Ol und Ras el Hanout ver-
mischen und fiir 20 bis 25 Minuten im vorge-
heizten Ofen backen. Damit er gleichmiflig gart,
gelegentlich umriihren. Den Rosenkohl anschlie-
flend mit Zitronensaft und Salz abschmecken,
zum Servieren mit Granatapfelkernen bestreuen.
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Den Backofen auf 130 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Kirbis kleinschneiden, die Kartoffeln
waschen, schilen und kleinschneiden. Kiirbis und
Kartoffeln 20 bis 25 Minuten ddmpfen und dann
15 Minuten im vorgeheizten Backofen trocknen.

AnschliefSend das warme Gemiise portionsweise
mit einer Kiichenmaschine oder einem Hand-
rithrgerét zu einem Brei verarbeiten. Mehl, Grief3
und Gewiirze zugeben und gut verkneten.

Nach mindestens 15 Minuten Ruhezeit sollte
der Teig nicht mehr kleben. Falls er doch kleben
sollte, einfach noch etwas Grief$ oder Paniermehl
hineinkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Fliche ungefihr
1,5 bis 2 cm dick ausrollen, in 2 cm grofie Stiicke
schneiden und die Teiglinge mit einer bemehlten
Gabel zu Gnocchi rollen. Die fertigen Gnocchi in
siedendem Salzwasser garen, bis sie an der Ober-
flache schwimmen.

Die schwimmenden Gnocchi abschépfen und vor
dem Servieren in einer Pfanne mit etwas Rapsol
oder Margarine anschwenken. Auch die Gnocchi
lassen sich wunderbar am Vortag zubereiten und
im Kithlschrank problemlos aufbewahren.

Fiir die Gnocchi
500 g Hokkaido-
kilrbis entkernt
500 g Kartoffeln
250 g Dinkelgrief3
50g Dinkelvoll-
kornmehl

Salz

Pfeffer

Frisch geriebene
Muskatnuss
Mehl zum Ausrollen
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Geschmorte ,,Carrilladas® Bellota

Gema Sanchez, Informal - Café Tipo Madrid (Offenbach)

Im Informal - Café Tipo Madrid hat sich Gema
Sdnchez auf erstklassige spanische Tapas spezia-
lisiert. Dabei steht fiir Sdnchez die Qualitdt ihrer
Zutaten im Vordergrund, die sie zudem als rohe
Produkte fiir zu Hause anbietet. Auch bei Car-
rillada Bellota, geschmorten Schweinebdckchen
vom Iberischen Bellota Schwein, iibernimmt das
Fleisch selbst die meiste Arbeit - schiefgehen kann
da nichts. Als Schmorgericht sind Bickchen mit
Birne und Topinambur die ideale Hauptspeise
fiir ein reibungslos serviertes Menii: einfach
in der Zubereitung, garantiert umwerfend im
Geschmack und stressfrei anzurichten.

Den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Karotten, Sellerieknolle, Schalotten und
Knoblauch schilen. Karotten, Sellerieknolle,
Stangensellerie, Lauch und vier Schalotten in
haselnussgrofie Stiicke schneiden. Die Schwei-
nebdckchen von den Sehnen befreien (parieren),
salzen, pfeffern und in einem Briter rundherum
in Olivendl scharf anbraten. Rosmarin, Lor-
beerblitter, Pfefferkorner, Koriandersamen und
Knoblauch dazugeben, anschlieflend die Back-
chen herausnehmen und das vorbereitete Gemiise
im Briter rosten. Tomatenmark dazugeben,
kurz mit anbraten und dann mit Rotwein abl6-
schen. Einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist und anschlieflend mit dem Fond auffillen.
Die Bellota-Schweinebéickchen dazugeben und
zugedeckt fiir ca. fiinf Stunden im vorgeheizten
Backofen schmoren. Umso langsamer das Fleisch
schmort, desto besser ist das Ergebnis.

Wenn die Backchen von der Fleischgabel fallen,
sind sie fertig. Die Backchen vorsichtig heraus-
nehmen, die Sauce noch einmal aufkochen lassen
und dann durch ein feines Sieb in einen Topf pas-
sieren. Anschlieflend die Sauce bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz einkochen, abschmecken und mit
feiner Butter abbinden.

Wihrend die Béackchen im Ofen sind, die Topi-
nambur in gleichgrofie kleine Wiirfel schneiden.
Die verbliebene Schalotte schélen und fein wiir-
feln und zusammen mit Topinambur in einer
Pfanne glasig anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und vorsichtig weiter garen, bis die
Wiirfel durch sind.

Die Birnen schilen und mit Hilfe eines Kugel-
ausstechers gleichgrof3e Stiicke ausstechen. Etwas
Zucker in einen Topf karamellisieren lassen, mit
Weiflwein abloschen und reduzieren, bis eine
sirupartige Konsistenz erreicht ist. Die Birnen
kurz darin schwenken, beiseitestellen und warm-
halten.

Zum Servieren die Bickchen portionieren und
auf vorgewédrmten Tellern mit dem Topinambur
anrichten. Anschlieflend grofiziigig mit dem
reduzierten Jus begieflen und mit Salz (Sal Mal-
lorquin) abschmecken. Am Schluss die Birnen
wild auf das Fleisch fallen lassen und mit dem
Sirup betraufeln.

Zutaten

1,5 kg Carrilladas
Bellota
(Schweinebéckchen
vom lberischen
Bellota Schwein in
Eichelmast)

3 Karotten

1 Y2 Staudensellerie-
stangen

1% Lauchstangen
/2 Sellerieknolle

5 Schalotten

3 EL Tomatenmark
3 Knoblauchzehen
800 ml Gefligel-
oder Fleischfond
400 ml trockenen
Rotwein

2 EL feine Butter

3 Williams-Birnen
(mittelgroB)

0,3 | trockener
Weif3wein

6 Topinambur-Knollen
Frischen Rosmarin
Lorbeerblatter
Pfefferkdrner
Koriandersamen
Salz (Sal Mallorquin)
Pfeffer

Zucker




Foto: Gasthaus zur Schmelz
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Geflllte Putenbrust in Blédtterteig
mit Maispldtzchen und Rosenkohl

Gernot Michel, Gasthaus zur Schmelz (Mossautal)

Tief im Odenwald versteht man viel von klassi-
scher Gasthaus-Kiiche aus regionalen Zutaten.
Gernot Michel, Inhaber und Kiichenchef des Gast-
haus zur Schmelz im Mossautal, gehért zu den
Spezialisten auf diesem Gebiet. Sein Rezept fiir
gefiillte Putenbrust im Blitterteig mit Maispldtz-
chen und Rosenkohl mag auf den ersten Blick wie
eine Reise zum Zenit gutbiirgerlicher Kiiche vor
der Jahrtausendwende wirken. Doch Vorsicht: Die
Asthetik stammt vielleicht aus einer anderen Zeit,
aber wie Michels Kochkunst im Allgemeinen hat
auch dieses Meisterwerk den Uberraschungsmo-
ment auf seiner Seite — und ist zur Zeit wieder
schwer angesagt!

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Speck
fein wiirfeln. Die Maronen mit dem Mixstab fein
piirieren, Speck, Sahne und Ei hinzugeben und
zu einer geschmeidigen Masse verriihren. Etwas
geriebene Zitronenschale hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer nicht zu sparsam wiirzen. Zum
Schluss die Petersilie unterrithren.

Die Pflaumen und Aprikosen vierteln. Das Puten-
brustfilet mit einem groflen Messer langs in der
Mitte einstechen und mit den Trockenfriichten
fillen. Die Putenbrust ringsherum mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit heiflem
Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Das

Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Pfanne
mit dem Bratfett fiir die Zubereitung der Sauce
beiseitestellen.

Ein Ei und vier Essloffel Sahne verrithren. Den
Blatterteig ausrollen, eine Platte mitsamt Back-
papier auf ein Backblech legen, das Putenbrust-
filet darauf platzieren und ringsherum mit dem
Maronenmus bestreichen. Die Rénder des Blét-
terteigs mit Ei-Sahne-Mischung bestreichen und
die Putenbrust mit der zweiten Blatterteigplatte
bedecken. Die Rinder ringsherum gut andrii-
cken. Den am Boden iiberstehenden Blitterteig
mit einem Messer abschneiden.

Aus den Teigresten drei Sterne ausstechen und in
gleichem Abstand oben auf die Blatterteighiille
legen. Mit einem Apfelausstecher in der Mitte
jedes Sterns ein Loch durch die Blatterteighiille
stechen, nicht zu tief, sondern gerade bis auf die
Maronencreme. In die entstandenen Locher je
einen kleinen Kamin aus Backpapierrollchen ste-
cken. Den Blatterteig ringsherum mit dem Rest
der Ei-Sahne-Mischung bestreichen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 60 Minuten backen. Bei
Verwendung eines Bratenthermometers ist das
Fleisch gut, wenn eine Kerntemperatur von 65°C
erreicht ist. >>>

(Zutaten fir

6 Personen)

Fiir die Putenbrust
1 kg Putenbrustfilet
am Stlick

100 g getrocknete
Pflaumen

100 g getrocknete
Aprikosen

Salz

Pfeffer
Butterschmalz

Blatterteig Mantel:
2 Rollen Blatterteig
jeweils 275 g

1Ei

4 EL Sahne

Maronen Fiillung:
400 g Maronen ge-
schélt und gekocht
80 g Rducherspeck
150 ml Sahne
1grof3es Ei

Salz

Pfeffer

etwas geriebene
Zitronenschale

1 EL gehackte
Petersilie




Foto: Gasthaus zur Schmelz

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Fiir den Rosenkohl
1 kg Rosenkohl-
réschen

Butter
Muskatnuss

Salz

Fiir die
Maisplatzchen

1 Dose Maiskorner
(Abtropfgewicht 285 g)
100 ml Milch

3 Eier

70 g Mehl

Salz

Muskatnuss
Butterschmalz

HAUPTGANG

Geflillte Putenbrust in Bldtterteig (Fortsetzung)

Die Rosenkohlrdschen von welken Blattchen
befreien, am Boden (Strunk) eine diinne Scheibe
abschneiden und kreuzweise einritzen. Reichlich
Salzwasser zum Kochen bringen und den Rosen-
kohl darin 8 bis 10 Minuten noch bissfest kochen.
Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken und
auf einem Sieb abtropfen lassen. Zum gegebenen-
falls wieder Erhitzen das Kochwasser aufbewahren.

Zum Servieren entweder in dem wieder erhitz-
ten Kochwasser aufwirmen oder in einem Topf
mit heifler Butter schwenken, mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen.

Den Mais auf einem Sieb abtropfen lassen. Die
Eier trennen, das Eiweif3 steif schlagen. Die Halfte
der Maiskorner mit einem Stabmixer piirieren,
mit Eigelb, Milch und Mehl zu einem Teig ver-
rithren und mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken. Die ganzen Maiskorner unterrithren, dann
vorsichtig den Eischnee unterheben. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne zerlassen und mit einem
Essloffel kleine Teigportionen in das Fett geben.
Die Pldtzchen bei mittlerer Hitze auf beiden Sei-
ten goldbraun braten.

Die zuvor beiseite gestellte Pfanne mit dem
Bratfett auf den Herd stellen. Zwiebeln, Karot-
ten und Petersilienwurzel in grobe Stiicke und
den Lauch in Ringe scheiden. Das geschnittene
Gemiise im Bratfett der Putenbrust anrosten und
anschlieflend mit Gefliigelfond abloschen. Eine
klein geschnittene Tomate und einen Teeloffel
Tomatenmark dazugeben und mit Pfeffer, Salz
und Krautern nach Geschmack wiirzen. Gut ein-
kochen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf geben,
mit einem Becher Créme fraiche verriihren.
Noch einmal erhitzen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Es passt auch eine Pfefferrahm- oder andere
Rahmsauce dazu.

Fiir die Sauce

400 ml Gefligelfond
1 Tomate

klein geschnitten

1 TL Tomatenmark
2 Zwiebeln

2 Karotten

2 Petersilienwurzel
1/ Stange Lauch

1 kl. Becher

Creme fraiche
Frische Krauter
(Thymian oder Est-
ragon)

# 17 ¥



Foto: Simone Bauch

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Fiir die
Mohnmousse
1Ei

1Eigelb

1> Blatt Gelatine
200 g weifle
Kuvertire

50 g frisch
gemahlener/
gemorserter Mohn
100 ml Weif3wein
2 cl Himbeergeist
12 Vanilleschote
1 Prise Zimt

500 ml Sahne

NACHSPEISEN

Mohnmousse und Kirschen

Thomas Stréter, Café GréBenwahn (Frankfurt)

Seit tiber 30 Jahren sammelt das Café Grofien-
wahn Bestplatzierungen im FRANKFURT GEHT
AUS! Klassiker gibt es hier entsprechend reichlich
und die Mohnmousse von Kiichenchef Thomas
Strdter gehort definitiv dazu. Wie alles andere
im Groffenwahn, iiberzeugt auch dieser schlichte
und doch geniale Traum von einer Mousse ohne
viel Chichi und selbstgemachte Amarenakirschen
setzen dem unscheinbaren Dessert die wohlver-
diente Krone auf. Ein wiirdiger Abschluss fiir ein
konigliches Festessen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die weifle
Kuvertiire in Stiicke brechen und in einer Metall-
schiissel tiber einem leicht siedenden Wasserbad
schmelzen und glattrithren. Den Mohn mit dem
Weiflwein aufkochen und so lange rithren, bis die
Fliissigkeit verdamptft ist. Die Sahne aufschlagen.

Ei und Eigelb vermischen und die Ei-Mischung
iiber dem Wasserbad mit einem Schneebesen zu
einer weif$schaumigen Zabaione aufschlagen.

Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die Mohnmasse
mit Zimt, Vanillemark, Himbeergeist und der
geschmolzenen Kuvertiire zu der Ei-Mischung
geben und verriihren. Die eingeweichte Gelatine
ausdriicken, tropfnass in der Ei-Mohnmasse auf-
16sen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und die geschlagene Sahne unterheben.

Die Mohnmasse mindestens 3 Stunden — am bes-
ten tiber Nacht - kaltstellen.

Fiir die selbstgemachten Amarenakirschen die
Vanilleschote lings aufschneiden, das Mark her-
ausstreichen, zusammen mit allen anderen Zuta-
ten in einen Topf geben und vermengen. Einmal
zum Kochen bringen und bei kleiner Hitze ca.
35 Minuten sirupartig einkochen. Dabei immer
wieder umriihren. Abkiihlen lassen und bis zum
Gebrauch im Kiihlschrank mindesten zwei Stun-
den zugedeckt aufbewahren.

Fiir die selbstge-
machten Amarena-
kirschen

12 Vanille Schote
400 g Tiefkihl-
Sauerkirschen

200 g Zucker

1 EL Zitronensaft
50 ml Amaretto




Foto: Wonge Bergmann

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

NACHSPEISEN

Schokoladentortchen mit

Prosecco-Zabaione

Carmelo Greco, Restaurant Carmelo Greco (Frankfurt)

Carmelo Grecos Gourmettempel gehirt zu den
besten italienischen Restaurants Deutschlands.
Bekannt fiir seine modernen Interpretationen
italienischer Klassiker hat der gebiirtige Sizilia-
ner fiir uns eine Dessertkreation ausgepackt, mit
der er gerne auch seine Liebsten verwohnt: Ein
Schokoladentirtchen mit fliissigem Kern aus war-
mer Schokolade, das zusammen mit cremigenr
Prosecco-Zabaione serviert wird. Einfach zum
Dahinschmelzen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Butter und Schokolade bei niedriger
Temperatur im Wasserbad schmelzen. Eier und
Zucker unter die Masse rithren und das gesiebte
Mehl hinzufiigen.

Eine Muffin-Backform mit Butter ausstreichen
oder Papierformchen hineinlegen. Die Masse
gleichméflig in die Form fiillen und im vorge-
heizten Backofen etwa sieben Minuten backen.

Fir die Prosecco-Zabaione alle Zutaten in einer
Schiissel verriithren und bei kleiner Hitze im
Wasserbad so lange mit einem Schneebesen auf-
schlagen, bis die Masse cremig ist.

(Zutaten fir

6-8 Portionen)

Fiir die Tortchen
250 g Schokolade
70%

240 g Zucker

120 g Butter

150 g Mehl (gesiebt)
8 Eier

Fiir die Prosecco-
Zabaione

3 Eigelb

3 EL Zucker

0,11 Prosecco




Foto: Daniel Wetzel

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Fiir die Apfel-Tarte
Linzer Teig:

80 g Butter
(pomadig)

65 g Zucker

1 g Maldon-Salz

1 g Zitronensaft
(Amalfi Zitrone)
1gZimt, gemahlen
32 g Vollei

32 g Paniermehl
32 g Haselnussgrief3,
gerostet

115 g Mehl

OX-Apfel - Cox-Orange

David Rink, OX (Darmstadt)

Mit dem OX haben sich David und Norman Rink
binnen kiirzester Zeit einen Namen in der Fine-
Dining-Szene der Region gemacht. Mit Hingabe,
Handwerk und Kreativitit vermag Kiichenchef
David Rink selbst einem winterlichen Klassiker wie
einem Bratapfel einen Facettenreichtum abzurin-
gen, der von den Socken haut. Selbstredend ist sein
kleinteiliger OX-Apfel nichts fiir Anfinger. Aber
sagen wir es so: Von nichts kommt nichts. Also ab
in die Kiiche, Uben hilft — und schmeckt!

Fiir den Linzer Teig Butter, Zucker, Maldon-Salz,
Zitronensaft und Zimt glattrithren. Dann nach
und nach das Vollei dazugeben. Paniermehl,
Haselnussgrief und Mehl vermengen und in die
Masse einarbeiten. Den fertigen Teig zu einer
Kugel formen, in Klarsichtfolie einschlagen und
im Kithlschrank ca. 24 Stunden ruhen lassen.

NACHSPEISEN

| Bratapfel | Muskatbliite

Am Folgetag den Teig ausrollen und in einer
gefetteten Form auslegen, mit einer Gabel vor-
sichtig lochern und einfrieren.

Fir die Fullung alles vermengen und auf den
eigefrorenen Teig geben.

Fiir die Mandeldecke die Zutaten homogen ver-
mischen, auf dem vorbereiteten Kuchen glatt ver-
teilen und einfrieren.

Den gefrorenen Kuchen im vorgeheizten Ofen
(Unter-/Oberhitze) bei 180°C ca. 45 min backen,
sodass eine goldgelbe Kruste entsteht. Den ferti-
gen Apfelkuchen tiber Nacht im Kiithlschrank aus-
kiihlen lassen. Zum Servieren in die gewiinschte
Form schneiden und leicht temperieren. ~ >>>
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Fiillung:

1 kg Apfel, geschalt
und entkernt, in
gleichméflige Wiirfel
geschnitten

40 g Zucker

40 g Gelierzucker 3:1
65 g Sultaninen

100 g Mie de pain
(weif3es Paniermehl)
2,5 g Zimt, gemahlen

Mandeldecke:

110 g Mandeln,
gehobelt

225 g Zucker

100 g Eiklar

2,5 g Zimt, gemahlen




Fiir das Apfel-Sorbet
375 g Schale vom
Granny Smith Apfel
(Der Rest der Apfel
wird fur die Mousse
verwendet)

300 g Lauterzucker
(1

25 g Zucker

50 g Zitronensaft
2,5 g Pectagel rosé
20 g Glucose
Muskatblite

Fiir das Bratapfel-
piiree (Grundmasse
fiir das Parfait und
die Mousse)

6 Cox-Orange Apfel
6 Zimtstangen

1 EL Rosinen

1 EL Mandeln

50 g Rum

3 EL Ahornsirup

60 ml WeiBwein

Fiir das
Bratapfelparfait

1 Cox-Orange Apfel
10 g Butter

1 EL Ahornsirup

30 g Eigelb

40 g Zucker

75 g Vollei

75 g Bratapfelpiree
2 cl Calvados

100 g geschlagene
Sahne

Eiswirfel

Fiir den glasierten
Bratapfel

100 g Bratapfelptree
50 g geschlagene
Sahne

2 Blatt Gelatine
(vegetarisch)

5 Granny Smith Ap-
fel (die geschélten
Apfel vom Sorbet)

OX-Apfel (Fortsetzung)

Fiir das Sorbet Lauterzucker (200 g Wasser +
200 g Zucker) herstellen und mit Muskatbliite
abschmecken.

Alles bis auf die Apfelschale aufkochen und aus-
kiihlen lassen, dann Apfelschale zugeben, im
Thermomix fein piirieren und durch ein Sieb
passieren.

Die Sorbet-Masse in eine Eismaschine geben und
gefrieren lassen, danach im Tiefkithlschrank bis
zur Verwendung aufbewahren.

Den Backofen auf 230 °C Unter-/Oberhitze vor-
heizen. Die Apfel mit einem Apfelausstecher aus-
hohlen und eine Zimtstange pro Apfel einlegen.
Rosinen und Mandeln dariiberstreuen und mit
Rum, Ahornsirup und Weifiwein betraufeln.
Mit Puderzucker bestduben und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 230°C ca. 15 bis 20 Minuten
backen, sodass die Apfel sehr weich sind.

Die Zimtstangen entfernen. Den Rest im Ther-
moimix sehr fein piirieren und durch ein Sieb
passieren.

Den Apfel in Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel
in der Butter leicht anschwitzen und mit dem
Ahornsirup glasieren.

Das Eigelb, Vollei und den Zucker auf einem Was-
serbad zur Rose abziehen (82 °C) und danach auf
Eiswiirfel kalt schlagen. Nun das Bratapfelpiiree,
die Apfelwiirfel und den Calavados einrithren
und die geschlagene Sahne unterheben. In eine
mit Folie ausgelegte Form fiillen und einfrieren,
danach in die gewiinschte Form schneiden.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ein
Essloffel vom Bratapfelpiiree leicht erwdrmen
und die Gelatine darin auflésen und kalt riih-
ren. Sahne schlagen und vorsichtig unterheben.
Die Masse in Silikon-Apfelformen fiillen und
einfrieren.

Die Apfel entsaften und passieren. Auf 300 ml
purierten Granny Smith 15 g vegetarische Gela-
tine einrithren und einkochen, bis die Konsistenz
honigartig erscheint.

Die gefrorenen Apfel aus der Silikonform aus-
16sen, mit einem Zahnstocher aufspiefien und
vorsichtig und schnell durch die kochende Masse
ziehen (abglanzen). Nach dem Abgldanzen den
Zahnstocher entfernen und bis zur Verwendung
im Kiihlschrank lagern.
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NACHSPEISEN

Fiir die zweierlei Baiser eine Meringue-Masse
herstellen. Dazu den Isomalzucker, Zucker und
Apfelsaft auf 121 °C karamellisieren.

Den Apfelsaft und das Eiweilpulver mit dem
Rithrgeriat aufschlagen und langsam den Kara-
mell einlaufen lassen. Das Apfelpiiree unterriih-
ren und kaltschlagen. Einen Teil der Masse diinn
auf Backpapier ausstreichen und mit Pulver aus
getrockneter Apfelschale bestduben. Den anderen
Teil der Masse mit Hilfe einer Spritztiille als kleine
Hauben aufspritzen und mit dem Bunzenbrenner
leicht abflimmen. Sowohl den ausgestrichenen
als auch den aufgespritzten Baiser im Backofen
bei ca. 80 °C fiir zwei Stunden trocknen bis sie
knusprig sind.

Die Apfel in feine Scheiben schneiden und den
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Zucker und Wasser langsam in einer Pfanne kara-
mellisieren lassen. Dann die ausgeschabte Vanille,
Zimt und Butter zugeben und vermengen, bis sich
alles aufgeldst und sich eine homogene Masse
gebildet hat. Die Masse anschlieflend auf eine
Silikonmatte gieflen und aushérten lassen.

Die ausgehirtete Masse im Thermomix pulveri-
sieren. Nun die geschnittenen Scheiben vom Cox
Orange-Apfel und das Karamellpulver auf einem
Backblech ca. 5 cm hoch schichten und bei 200°C
fiir 10 bis 12 Minuten backen. Anschlieflend aus-
kithlen lassen und ausstechen oder zuschneiden.

Alles zusammen einmal aufkochen, in ein Ein-
machglas geben und fiir vier Stunden in ein tem-
periertes Wasserbad (50 °C) stellen. Im Anschluss
passieren und mit Xanthan binden.

Um noch ein Frischeakzent zu setzen, mit einem
Perlaustecher kleine Kugeln aus dem rotfleischi-
gen Apfel ausstechen. Die Kugeln anschlieflend
mit Olivenél und Fenchelpollen marinieren.

Bis auf den gekiihlten Muskatbliitenfond alle
Komponenten - Apfel-Tarte, Apfel-Sorbet, Brat-
apfelparfait, glasierten Bratapfel, zweierlei Apfel-
baiser, Apfellasagne und marinierte Apfelkugeln
- portionieren und mit Abstand so auf einem
Teller drapieren, dass der glasierte Bratapfel im
Fokus steht. Dabei das Apfelparfait und das Sor-
bet auf einen leichten Crumble aus zerstof3ene
Niisse setzen.

Am Schluss mit frischen Krautern garnieren und
den gekiihlten Muskatbliitenfond angieflen.

Fiir zweierlei Apfel-
baiser (ausgestri-
chen und aufge-
spritzt)

50 g Isomalt

50 g Zucker

50 g Apfelsaft

100 g Apfelsaft
(naturtriib)

10 g EiweiB3pulver
40 g Bratapfelpiree
(Pulver aus getrock-
neter Apfelschale
zum Bestéduben)

Fiir die Apfellasagne
200 g Zucker

40 g Wasser

1 Vanilleschote
3gZimt

60 g gesalzene
Butter

3 Cox-Orange Apfel

Fiir den Muskat-
bliitenfond

10 Muskatbliten

5 Zimtblliten

1 Vanilleschote
350 ml Apfelsaft
100 ml Wasser

50 ml Zitronensaft
160 g Zucker
Xanthan

Zur Fertigstellung
Apfel-Tarte
Apfel-Sorbet
Bratapfelparfait
Glasierter Bratapfel
Apfelbaiser
Apfellasagne
Muskatblitenfond
frische Krauter zum
Garnieren (Zitronen-
verbene, Sauerklee,
Blut-Ampfer)
Rotfleischiger Apfel
(Baya Marisa)
Fenchelpollen
Olivendl
Zerstof3ene Nusse
(z.B. gebrannte
Mandeln oder
Haselniisse)



Foto: Zwei und Zwanzig

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Fiir den Crumble

80g Dinkelmehl

Type 630

20 g Haferflocken fein
50 g Zucker

2 g Spekulatius-
gewlrz

40 g Alsan-Margarine

Fiir die
Pumpkin-Mousse
150 g Hokkaidokdirbis
150 g Wasser

2 EL Zucker

200 g gesufiten
Sojaquark

1 Packchen Soyatto
Soy Whip
(Soja-Schlagsahne)

NACHSPEISEN

Pumpkin-Spekulatius-Dessert

Marina Ginkel, Zwei und Zwanzig (Geisenheim)

Marina Ginkel und Dirk Schritt servieren im Zwei
und Zwanzig kreative saisonale und vor allem
ausschliefSlich pflanzenbasierte Kiiche. Passend
zur Jahreszeit hat Marina Ginkel ein Schicht-Des-
sert mit Spekulatius-Crumbel, cremiger Kiirbis-
Mousse mit Pumpkin-Spice, fruchtigem Orangen-
Gelee und karamellisierten Walniissen kreiert.

Fiir den Crumble den Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen. In einer Schiissel
Mehl, Haferflocken, Zucker, Spekulatiusge-
wiirz vermischen. Die Margarine dazugeben
und alles gut vermengen, sodass kleine Krii-
mel entstehen. Die Kriimel auf einem Back-
blech verteilen und im Backofen 15 Minuten
backen. Den fertigen Crumble aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Pumpkin-Mousse die Soyatto Soy Whip
(Soja-Schlagsahne) in einer Kiichenmaschine
mindestens zehn Minuten aufschlagen und
fiir eine halbe Stunde kaltstellen. Den Kiirbis
waschen, in kleine Wiirfel schneiden und in
einem Topf zusammen mit Wasser und Zucker
10 bis 15 Minuten auf der mittleren Stufe
kochen, bis der Kiirbis weich ist. Den weichen
Kiirbis mit einem Stabmixer oder einer Kiichen-
maschine zu Piiree verarbeiten und zur Seite
stellen. Abkiihlen lassen.

Sobald der Kiirbis abgekiihlt ist, in einer Schiissel
die abgekiihlte Kiirbismasse, die aufgeschlagene
Soja-Schlagsahne und den Sojaquark mit einem
Schneebesen zu einem Mousse vermischen und
bis zur Verarbeitung kaltstellen.

Fiir das Orangengelee den Orangensaft mit Agar
Agar vermischen und in einem Topf zum Kochen
bringen. Mindestens 2 Minuten kochen lassen,
damit das Agar Agar seine Wirkung entfalten
kann. Gelee von Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Fir die karamellisierten Walniisse in einer
beschichteten Pfanne Zucker und Wasser auf
der mittleren Stufe erhitzen, bis die Mischung
aufkocht. Die Walniisse unter staindigem Riihren
dazugeben, damit sie nicht verbrennen. Sobald
die Walniisse mit dem Zucker umbhiillt sind, eine
Prise Salz dazu geben und die Walniisse aus der
Pfanne zum Abkiihlen auf Backpapier legen.

Sobald alle Zutaten abgekiihlt sind, beginnt das
Schichten. Zuerst kommt Crumble dann die
Mousse anschlieflend Orangengelee jeweils ca.
zwei Essloffel. Den Vorgang bis zur gewiinschten
Fillung wiederholen. Anschlieflend die Gléser bis
zum Servieren kaltstellen. Kurz vor dem Servie-
ren die Walniisse auf die Gldser verteilen und mit
veganen Spekulatiuskeksen dekorieren.
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Fiir das
Orangengelee
200 g Orangensaft
2 g Agar Agar

Fiir die karamelli-
sierten Walniisse
3 EL Zucker

3 EL Wasser

40 g Walnlsse
Prise Salz

Vegane Spekulatius-
Kekse zum
Dekorieren.



DRINKS

FRANKFURT

Foto: Hunky Dory

GEHT AUS!
wEnl AUS:

Santa Claus Punch

Armin Azadpour, Hunky Dory (Frankfurt)

Das Hunky Dory ist fiir erstklassige Drinks in aus-
gefallenen Signature-TrinkgefdifSen bekannt. Kein
Wunder also, dass der Santa Claus Punch in einer
knallig-bunten Santa-Tasse serviert wird, stilecht
garniert mit Zuckerwatte und Zimtstern. Genau
das Richtige zum Warmwerden, wenn der Gdin-
sebraten doch etwas ldnger braucht, als geplant.

Den Chai-Tee mit kochendem Wasser tiberbrii-
hen und 10 Minuten ziehen lassen. AnschliefSend
den Beutel herausnehmen, den Zucker unterriih-
ren und abkiihlen lassen.

Den Hunky Dory Gin mit Granatapfelsaft und
Apfelsaft vermischen. Zitronensaft und den gezu-
ckerten Chai-Tee dazugeben. Mit Zuckerwatte
und Zimtstern im passenden Gefaf3 servieren.

Der Santa Claus Punch kann kalt und warm
genossen werden, sollte jedoch nicht tiber 65°C
erwarmt werden.

Zutaten

20 ml Hunky Dory Gin
1 Beutel Chai-Tee
50 ml Kochendes
Wasser

10 g Zucker

10 ml Zitronensaft
70 ml Granatapfel-
saft

50 ml Apfelsaft
(naturtriib)
Zuckerwatte
Zimtstern




Foto: Der Grof3e Gatsby

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Zutaten

20 ml Bulleit Bourbon
20 ml Antica
Formula

10 ml Cassis von
Freimeister Kollektiv
40 ml Coldbrew

60 ml Schweppes
Ginger Ale

Eiswirfel

Gepickelte Rote Bete

Coldbrew

11 stilles Wasser
(nicht aus dem Hahn)
60 g gemahlener
Kaffee von Kaffee-
kommune Mainz

Blood on the Dacefloor

Nima Khalatbari, Der GroBe Gatsby (Mainz)

Der Grofse Gatsby wurde nicht ohne Grund vor
zwei Jahren zur besten Bar in Rheinland-Pfalz
gekiirt. Edris Kamal und Nima Khalatbari setzen
auf hochwertige Drinks, hausgemachte Ingredi-
enzien und eine wechselnde Karte. Khalatbaris
Blood on the Dancefloor mit gepickelter Roter
Bete, Bourbon, Wermut, Cassis, Coldbrew und
Gingerale kommt nicht von ungefihr: Khalatbari
und Sebastian Koutek vom Restaurant Eo sind
alte Freunde und haben sich bei der Rezeptwahl
abgestimmt. Ein perfektes Match.

Alle Zutaten in das Glas geben und mit Eiswiir-
feln auffiillen. Umriihren, mit mehr Eiswiirfeln
toppen und mit Roterbete garnieren. Fiir das
gewisse extra mit Rosmarin-Asche bestreuen.

Wasser und Kaffeepulver in ein verschlief8bares
Gefif3 geben, vermischen und bei Zimmertem-
peratur mindestens 3 Stunden ziehen lassen.
AnschlieSend zunichst sieben und dann durch
einen Kaffeefilter filtrieren. Kaltstellen.

Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. In einer Pfanne die Rosmarinnadeln trocken
rosten, bis sie schwarz sind und anschlieflend mit
dem Absinth flambieren. Im vorgeheizten Ofen
20 Minuten trocknen und die getrockneten Ros-
marinnadeln fein moérsern. Das Pulver durch ein
feines Sieb lassen, anschlieffend die Asche 1:1 mit
Puderzucker mischen und in einen Streuer fiillen.

Bis auf die Rote Bete alle anderen Zutaten in
einen Topf geben und einmal aufkochen. Die
Rote Bete schilen, in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden, in ein Einmachglas geben und mit
heiflem Sud tibergieflen. Glas verschlieflen und
auskiihlen lassen.
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Rosmarin-Asche
300 g frische
Rosmarinnadeln
10 ml Absinthe

Gepickelte

Rote Bete

500 g Rote Bete
150 ml Wasser
150 ml Weif3wein-
essig

150 g Zucker

15 g Salz

3 Lorbeerblatter
10 Pfefferkdrner
10 Wacholderbeeren
1 Sternanis

1 Zimtstange



Foto: Maxim Kilian

Kirsch-Bitter mit Malzbierschaum

Maxim Kilian, Blumen (Frankfurt)

Den meisten diirfte das Blumen vor allem als
erstklassige Adresse fiir moderne Bistrokiiche
ein Begriff sein. Das hat sich Kiichenchef Micha
Meyer auch allemal verdient. Allerdings hat das
kleine ,, Restaurant in der Bar“ noch einiges mehr
zu bieten als ausgezeichnete Speisen und Weine,
ndmlich hervorragende Drinks von einem der
talentiertesten Barkeeper der Stadt. Als alko-
holfreien Drink zum Festtagsmenii rit Maxim
Kilian zum Kirsch-Bitter mit Muskat und Malz-
bierschaumkrone.

Fiir den Malzbierschaum Malzbier im Topf auf
die Halfte einreduzieren und abkiihlen lassen. 10g
»Pro Espuma“ abwiegen und mit dem Stabmixer
in die Reduktion einarbeiten. Das Ganze in einen
Sahnesiphon geben, verschlieflen und mit einer
Kapsel aufladen. Kaltstellen.

Im Glas alle weiteren Zutaten kurz verriihren.
Mit Malzbierschaum aus dem Espuma toppen
und mit frisch geriebener Muskatnuss garnieren.

Wer mochte, kann den alkoholfreien Kirsch-
Bitter mit 10 ml Kernstein Pflaume verfeinern.
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DRINKS

Zutaten

40 ml Morellenfeuer
von Van Nahmen

30 ml Undone Bitter
5 ml Zuckersirup (1:1)
1L Malzbier

10 g Pro Espuma kalt
Muskatnuss



Foto: tyguzy

FRANKFURT
GEHT AUS!
GEAlL AYS:

Zutaten

20 ml frischer
Limettensaft

20 ml Gewdrzsirup
50 ml naturtriiber
Apfelsaft
Sodawasser
Eiswirfel

Holo

Michele Heinrich, Yaldy (Frankfurt)

Als einer der bekanntesten Bartender Deutsch-
lands weifs Michele Heinrich sehr genau, was er
tut. Wir haben ihn nach einem Rezept fiir einen
alkoholfreien Drink passend zum Festtagsdinner
gefragt. Eine schwierige Frage? Die Antwort kam
so schnell wie eindeutig: Holo. Ein Drink auf der
Basis von naturtriibem Apfelsaft, Limette und
selbstgemachtem Gewiirzsirup.

Frischen Limettensaft, Gewiirzsirup und natur-
triber Apfelsaft vorgekiihlt im Glas vermengen,
mit Sodawasser und Eiswiirfel toppen und ein
paarmal umriihren.

Alle Zutaten in einem Topf vermengen und unter
umriithren aufkochen lassen. Danach 20 bis 30
Minuten ziehen lassen. Die Mixtur durch ein Sieb
filtern und abfiillen. Kaltstellen.
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Gewiirzsirup

800 ml Zuckersirup
(1:1)

12 Nelken

12 Kardamom-
Kapseln

2 Stangen Zimt

1 Vanilleschote
ausgekratzt

5 Scheiben Ingwer
Zesten von

2 Limetten
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