Hitradio RTL — Mitkoch- Show*

3 Gdnage fiir die ganze Familie
mit Gerd Kastenmeier

Jeden Sonntag von 10:00 — 12:00 Uhr

1.Std — Vorbereitung / 2.5td — Zubereitung .

Gerd Kastenmeier
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52. Sendung 25.12.2011 — Hirschricken im
Blatterteig

Weihnachtsspezial:
Vanillekipferl

Vorspeise:
Variation von der Garnele: Espresso, Tatar und gebratene Garnele

Hauptgang:

Hirschricken im Blatterteig mit weilSer PfeffersofSe, Rosenkohlblatter und Pastinaken-
PUree

Dessert:
Lebkuchenschmarrn mit Birnenconfit und Walnusseis
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Einkaufsliste

Einkaufsliste fiir 4 Personen:

Weihnachtsspezial:

550g Mehl

160g Zucker

400g Butter

200g gemahlene Haselniisse

150g Zucker und Vanillezucker zum Wenden
1 Vanilleschote

150g Zartbitter Kuvertiire

Fiir die Vorspeise:
8 grolle Salzwassergarnelen
1 EL Tomatenmark

Fiir den Hauptgang:
600g Hirschriicken ohne Sehnen und Knochen

150g Putenbrust

300g Blatterteig

50g Speck

20g schwarze Pfefferkdrner

200g grolle Rosenkohlkopfe

1Ei

400g Pastinaken (Petersilienwurzeln)
0,2l Gefliigelfond

Fiir das Dessert:

4 Eier

150g Zucker

200g Mehl

200g Schoko-Lebkuchen
3 Birnen

4 Kugeln Walnusseis
150g Butter

1 Zitrone

1 Vanilleschote

0,41 Gefliigelfond 0,2l Sahne 0,1 | Apfelsaft
1Limette 0,11 Milch 0,11 WeiRwein
Schnittlauch, Koriander . . .
4 Scheiben Parmaschinken WeiBwein Milch
1 Zwiebel Butter Puderzucker
% Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Wacholderbeeren (10 Stk.)
Rucolasalat
1 EL Olivenadl
1 EL Mineralwasser
WeiRwein
Balsamico Creme
Thymian, Rosmarin
Salz, Pfeffer
Kastenmeiers K@NSUM| "HITRADIO




Liste der Kochutensilien

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen folgendes bereit:

Fiir das Weihnachtsspezial: Fiir den Hauptgang:

1 Schissel fur den Teig 1 Moulinette fir die Gefllgelfarce
1 Topf fir das Wasserbad 1 Pfanne fiir die Pfeffersauce

1 Topf fir die Konfitlire 1 Topf fur das Pastinakenpiree

1 Topf fir den Rosenkohl

Fiir die Vorspeise: Fiir das Dessert:

1 Topf fiir die Suppe 1 Topf fiir das Birnenconfit

1 Schissel fiir das Tatar 1 Vierkantreibe

1 Pfanne fiir gebratene Garnelen 1 Schissel fir den Teig

1 Schiissel fiir den Salat 1 ofenfeste Pfanne fiir den Schmarrn

Des weiteren bendétigen Sie:

1-2 Schneidebretter, scharfe Messer
1 sauberes Kiichentuch, Schneebesen
1 elektrischer Handmixer, 1 Sieb, Backpapier, 2 Backblech
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Vorbereitungsphase

Weihnachtsspezial:

Vanillekipferl

Die Butter vor der Verarbeitung aus dem Kihlschrank nehmen und bei Zimmertemperatur
etwas weich werden lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fir die Vanillekipferl das Mehl mit Zucker und den gemahlenen Haselnlissen vermengen.
Die zimmerwarme Butter zugeben und den Teig mit den Handen kraftig durchkneten. Den
geschmeidigen Teig in einer Schiissel abgedeckt etwa 7 Stunde ruhen lassen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestauben, darauf den Teig zu langen Rollen formen und diese
in ca. 1 cm breite Stiicke schneiden. Aus den Stlicken kleine Kipferl formen und diese mit
genugend Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Backblech auslegen. Die Kipfer im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 12-14 min backen.

Fir die Vanillezuckermischung werden Vanillezucker, Zucker und das Mark einer
Vanilleschote mit den Handen gut vermischt. Die gebackenen, noch lauwarmen Kipferl
vorsichtig in der Zuckermischung wenden. Nun noch die Kuvertiire Gber dem Wasserbad
schmelzen, die Enden der Kipferl hineintauchen und auf Backpapier trocknen lassen.
Fertig!
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Vorbereitungsphase

Vorspeise:

Variation von der Garnele: Espresso, Tatar und gebratene Garnele

Zu Beginn die Salzwassergarnelen schalen und den Darm entfernen.

Fir die Garnelensuppe eine Zwiebel schalen und klein wiirfeln. Diese in einem Topf
zusammen mit der kleingeschnittenen Knoblauchzehe in Olivendl glasig anschwitzen. Die
Garnelenschalen zugeben und mit 1 EL Tomatenmark kurz anrésten. Das Ganze mit einem
Schuss Weilwein abloschen, mit Gefliigelbriihe auffillen und ca. 30 Min. ziehen lassen.
(FUr die Suppe kdnnen die eingefrorenen Garnelenschalen des letzten Menis vom 18.12.
mit verwendet werden.) Die Suppe im Anschluss durch ein Sieb passieren und vor dem
Servieren mit dem Zauberstab aufmixen.

Fir das Garnelentatar 4 geschalte Garnelen erst in Streifen, dann in Wurfel schneiden und
diese in eine Schiissel geben. Zum Marinieren frischen Schnittlauch und Koriander (wer
Koriander nicht mag nimmt Basilikum) klein schneiden, eine Prise Salz, frisch gemahlenen
Pfeffer, einen Schluck Mineralwasser und Olivendl hinzu geben, gut vermengen und kalt
stellen. Kurz vor dem Servieren mit einem Spritzer Limette abschmecken.
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Vorbereitungsphase

Hauptgang:
Hirschriicken im Blatterteig mit weiller PfeffersoRe, Rosenkohlblatter und Pastinaken-Piiree

Zu Beginn den Blatterteig bei Zimmertemperatur auftauen lassen.

Fir die Geflugelfarce die Putenbrust in Wiirfel schneiden und in der Moulinette mit Pfeffer, Salz
und einem Ei kurz mixen. Nach und nach Sahne hinzugeben bis eine gleichmaRige Masse
entsteht (darauf achten, dass alle Zutaten gut gekihlt sind). Die Wacholderbeeren mit einem
Messer andriicken und kurz mit Butter in einer Pfanne aufschaumen. Die Butter auf der Seite
abkihlen lassen, die Wacholderbeeren entfernen und die kalte Butter unter die Geflligelfarce
rihren.

Flr das Puree die Pastinaken schalen, in Scheiben schneiden und in einen Topf geben. Diesen
mit Sahne und Milch auffillen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und kochen lassen bis die
Pastinaken weich sind. AnschlieBend etwas von der Flissigkeit abgielSen und mit dem
Zauberstab plrieren.

Fir die SolRe den Bauchspeck wirfeln und mit den Pfefferkdrnern in etwas Olivenol kross
anbraten. Das Ganze mit einem Schuss Weillwein abloschen, mit Geflligelfond auffillen und
etwas kocheln lassen. Zum Schluss die SolRe mit dem Stabmixer purieren, durch ein Sieb
passieren und bis zum Anrichten warm stellen.
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Vorbereitungsphase

Dessert:
Lebkuchenschmarrn mit Birnenconfit und Walnusseis

Fir das Birnenconfit den Apfelsaft mit etwas Zucker und der ausgeschabten Vanilleschote
in einen Topf geben und erhitzen. Die Birnen ungeschalt mit einer Vierkantreibe hobeln
und dem Apfelsaft zufligen, kurz aufkochen und auf der Seite ziehen lassen.

Fir den Lebkuchenschmarrn die Schokolebkuchen klein wirfeln und mit dem Mehl
vermengen. Milch und Lebkuchengewtirz zugeben und den Teig mit einem Schneebesen
zu einer zahen Masse glatt rihren. Vier Eier sowie den restlichen Zucker unterriihren und
auf der Seite quellen lassen.

Eine beschichtete Pfanne mit Butter aufstellen, den Teig in die Pfanne gieRen und bei 200
Grad in den Ofen stellen bis der Teig leicht gebraunt ist.

AnschlieBend den Lebkuchenschmarrn aus der Pfanne stlirzen und in Rauten schneiden.
Die Pfanne weiterverwenden, um Zucker mit etwas Butter zu karamellisieren. Die Rauten
zuriuck in die Pfanne geben und im Karamell schwenken.
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Anrichten des 3 Gang Menus

Vorspeise:

Die ubrigen 4 Garnelen mit Salz und Pfeffer wirzen, in den Parmaschinken einwickeln
und kurz von beiden Seiten in einer beschichteten Pfanne in etwas Butter anbraten.

Nun noch den Rucolasalat waschen, mit Balsamico Creme, Salz und Pfeffer marinieren
und in die Mitte der Teller geben. Die gebratenen Garnelen auf den Salat legen, das
Tatar daneben anrichten und mit Koriander garnieren.

Die Garnelensuppe in einer Espressotasse dazu servieren.

Variation von der Garnele: Espresso, Tatar und gebratene Garnele
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Anrichten des 3 Gang Menus

Hauptgang:

Flr die Beilage den Strunk von den grofRen Rosenkohlkdpfen groRziigig herausschneiden
und die Kopfe auseinander zupfen. Die Rosenkohlblatter kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und mit Eiswasser abschrecken.

Nun den von Knochen und Sehnen befreiten Hirschriicken mit Salz und Pfeffer wirzen.
Den Blatterteig auf ein ausgebreitetes Tuch legen, groRzigig mit der Gefllgelfarce
bestreichen und den Hirschriicken darauf legen. Den Blatterteig zusammenrollen, die
Enden zusammendriicken, einschlagen und das Packchen mit der Schnittseite nach
unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Das Ganze mit einem
verquirltem Ei bepinseln, nach Belieben mit dem restlichen Blatterteig dekorieren und
bei 200 Grad fiir ca. eine halbe Stunde in den Ofen geben. AnschliefSend in Scheiben
aufschneiden. Zum Anrichten je eine Nocke des Pastinakenptirees auf den Teller geben,
eine Scheibe vom Hirschricken im Blatterteig anlegen und die Rosenkohlblatter
zusammen mit der PfeffersoRe dekorativ dazu servieren.

Hirschriicken im Blatterteig mit weiller PfeffersoRe, Rosenkohlbldtter und Pastinaken-
Pluree
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Anrichten des 3 Gang Menus

Dessert:

Den Lebkuchenschmarrn auf die Tellern verteilen mit Puderzucket bestauben und mit
frischer Minze garnieren. Das noch heile Birnenconfit in kleinen Schiisseln dazu
reichen. Fertig!

Lebkuchenschmarrn mit Birnenconfit und Walnusseis

Empfehlung:
Zu dem Meniu empfehlen wir einen Brunello di Montalcino aus Italien.
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Nachste Sendung 01.01.2011

Guten Appetit

Rezepte unter
www.hitradio-rtl.de

www.konsum.de

www.frida.de

www.kastenmeiers.de

Bei Fragen gern eine Mail an
Gerd Kastenmeier direkt unter
info@kastenmeiers.de
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