Hinter dem Tirchen duftet es schon herrlich!
In der GroRRkiiche wird nicht nur gekocht,
sondern auch gezaubert. Mit einer Prise Zimt,
einem Loffel Teamgeist, ganz viel
Vorweihnachtsfreude und vor allem mit Liebe.

Und der AWO Kichen-Weihnachtsmann hat
flr euch das passende 4 Gange
Weihnachtsmend (flir 4 Personen),
falls ihr noch Anregungen braucht.




1. Gang Krautersalat mit flambiertem Ziegenkiase

Zutaten:

150 g Ziegenkase-Rolle
8 TL Honig

200g Wildkrautersalat
150g Himbeeren
Walnusse

4 EL Olivendl

2 EL Balsamicoessig

1 EL Honig

Salz und Pfeffer

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ziegenkase in 8 gleich grol3e Scheiben schneiden und
nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Mit Honig betraufeln. Im
Ofen 8-10 Minuten gratinieren.

In der Zwischenzeit Salat und Himbeeren waschen.

Alle Zutaten fur das Dressing verrthren.

Salat mit dem Dressing mischen und auf Tellern verteilen. Mit den
Beeren, Walniissen und Ziegenkase garnieren

Tipp: Statt Himbeeren kannst du auch Granatapfelkerne
uber den Salat streuen und wenn du keinen Ziegenkase
magst passen auch sehr gut mit Speck umwickelte
getrocknete Pflaumen, die du kurz in der Pfanne
goldbraun anbratst.




2.Gang Maronensuppe

Zutaten:

1 Zwiebel

400g Maronen geschalt und gegart
1 EL Butter

600m| Gemusebruhe

250 g Sahne

4 EL Créme fraiche

Salz Pfeffer

Kresse

o Zwiebel fein wirfeln, Maronen klein hacken.

« Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig anschwitzen.
Die Maronen zugeben und alles mit Rinderbriihe und Sahne
abléschen.

« Aufkochen und bei mittlerer Hitze fir 20 Minuten kdcheln lassen,
plrieren

« Creme fraiche unterheben und die Suppe mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit frischer Kresse garnieren.

Um die Suppe zu garnieren, kannst du auch
Granatapfelkerne, Petersilie oder gebratenen Speck
nehmen




3.Hauptgang Rehbraten mit PortweinsoRe,
Kartoffelstampf und glasierten Moéhren

Zutaten Rehbraten:

800 g Rehfleisch (Braten aus der Schulter oder aus der Keule)
50 ml Rapsol oder Butterschmalz

Pfeffer, Salz, Wacholderbeeren, Lorbeerblatt
2 Karotten ¥ Sellerie 2 Zwiebeln

300 ml Portwein

500 ml Wildfond oder Gemusebriihe

80 g Creme fraiche

8 EL Preiselbeeren

« Den Braten rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol oder
Butterschmalz in einem Brater oder einer Pfanne erhitzen. Den
Braten rundherum im heif3en Fett bei mittlerer Hitze anbraten, bis er
eine goldgelbe Farbe hat. Den Braten herausnehmen und
beiseitestellen.

o Das Gemise waschen, schalen und in 2 x 2 cm grol3e Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln abziehen und ebenfalls in 2 x 2 cm grol3e
Wairfel schneiden. Alles in den Brater oder die Pfanne geben und ca.
5 Minuten bei mittlerer Hitze anrdsten.

o Mit dem Portwein abldschen und kurz einkochen lassen. Nun mit
Rinderfond oder Gemiisebriihe aufgief3en. Die Gewlirze dazugeben.
Den Backofen auf 140 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen

o Das Fleisch in eine Auflaufform setzen, die Sauce und das Gemuse
aus dem Brater bzw. der Pfanne dazugeben und im Backofen auf
mittlerer Schiene etwa 2 Stunden garen.-

o Den Braten aus dem Fond nehmen, in Scheiben schneiden und
warmhalten. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf
passieren. Dabei das Gemiuse mit durchstreichen. So wird die Sauce
schon samig. Die Sauce mit Creme fraiche verfeinern und mit Salz
und Preiselbeeren abschmecken



Zutaten glasierte Mohren:

600g Bund Mdhren (mit Griin)

1 EL Butter

1 EL Honig oder Zucker

Salz und Pfeffer (aus der Miihle)

Petersilie

e Das Griin der Karotten ca. 2 cm stehen lassen und den Rest
abschneiden

e Karotten waschen und schélen

e Karotten in siedendem gesalzenen Wasser 7 Minuten garen

e Butter in der Pfanne schmelzen, Honig dazugeben Karotten darin
schwenken und von der Herdplatte nehmen. Mit Salz und Pfeffer aus
der Muhle wirzen. Mit fein geschnittener Petersilie bestreuen.




Zutaten Kartoffelplree:

700 g Kartoffeln (mehlig)
1TL Salz

1 Zwiebel

50g Butter

180 ml Milch

Muskatnuss

o Kartoffeln waschen, schéalen und halbieren (gro3e Kartoffeln vierteln)
Die Stlcke in Salzwasser aufkochen und mit Deckel bei mittlerer
Hitze garen

e Inzwischen die Zwiebel schalen und in diinne halbe Ringe schneiden.
Die Butter in einem Topf schmelzen lassen und die Zwiebel darin bei
mittlerer Hitze braun anbraten. Mit Milch aufgiel3en und aufkochen
lassen.

e Das Wasser der Kartoffeln abgief3en und sie kurz ausdampfen
lassen. Danach die Kartoffeln stampfen oder durch die
Kartoffelpresse zurtick in den Topf dricken

e Zum Schluss die heil3e Milch-Zwiebelmischung dazu giel3en und alles
gut verrihren und mit Salz und Muskatnuss abschmecken

Als Beilage eignen sich auch Kl63e oder Spatzle.
Wenn du kein Wild magst passt als Alternative zu
den Beilagen auch Rinderbraten super. Du kannst
das Fleisch beider Fleischsorten rosa
(Kerntemperatur 59 C) oder durchgaren.




4. Ganqg Bratapfeldessert

Zutaten:
600g Apfel

Y5 TL Zimt

50g Zucker
Zitronensatt

150 ml Wasser
400g Magerquark
400g Mascarpone
100g Zucker

200 g Spekulatius-Kekse

. Apfel schalen, entkernen und klein schneiden. Dann mit Zimt, Zucker,
Zitronensaft und Wasser in einen Topf geben und einkochen.
Zwischendurch umrihren. Dann das Kompott auskihlen lassen. Am
besten am Tag davor zubereiten

« Alle Zutaten der Creme miteinander verrihren. Optional noch etwas
Vanille zugeben.

« Die Mascarpone-Creme abwechselnd mit dem Kompott und
zerbroselten Spekulatius-Keksen in Glaser schichten.

« Das Dessert bis zum Verzehr in den Kihlschrank geben. Und als
Topping zerbroselte Kekse darauf verteilen.

Wenn du keine Kinder unter den Géasten hast,
schmeckt es auch lecker, wenn du statt Wasser die
Apfel mit Amaretto Schnaps abldscht




