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Gemeinsam einkaufen, zusammen kochen und mit der ganzen Familie genieBen.
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Vorspeise
Waldpilzsuppe mit
Schinkenbruscetta

Hauptgang
Entenbraten mit glacierten Maronen,
Rotkohl und Kartoffelknédeln

Dessert
Lebkuchenparfait mit Mandarinen
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Waldpilzsuppe
mit Schinkenbruscetta

Lebkuchenparfait mit
Mandarinen

Einkaufsliste

Zutaten fiir 4 Personen

I 1 Zwiebel
[J 2509 gemischte Pilze

[0 0,41 Gefligel- und Gemiisebriihe

J 0,11 saure Sahne

[J 1 Baguette

O roher Schinken zum Wiirfeln
[ Salz, Pfeffer, Olivenol

OJ 4 Eier

[J 1209 Zucker

[J 1009 Zartbitter-Kuvertiire
[J 200 ml Schlagsahne

[J 2009 Lebkuchen

[J 10g Lebkuchengewiirz
O 4 Mandarinen

[ 0,21 Orangensaft

[J 1 Zitrone

Entenbraten mit [J 1 Ente (ca. 2kg)

glacierten Maronen,
Rotkohl und
Kartoffelknodeln

[ 2 groBe Zwiebeln

O 2 Apfel

[J 1 Karotte

O 4 Knolle Sellerie

[ 0,31 Geflugelfond

[J 2009 vorgegarte Maronen
(Esskastanien)

[J 100 g Honig

J 1 Rotkohl

[J 300 g Kartoffelknodelmasse

[ 1-2 Lebkuchen (ohne Glasur)

[ Salz, Pfeffer

[ Zucker

[J Rotwein

O Pflanzendl



Fir die Vorspeise

Fur den Hauptgang

Des Weiteren
bendtigen Sie

Liste fiir Kochutensilien

Bitte stellen Sie sich vor dem Kochen Folgendes bereit:

[0 1 mittlerer Kochtopf
O 1 mittlere Schissel fiir die Pilze

[0 1 mittlerer Stieltopf fiir die Sauce
[J 1 Schissel fiir die Sauce

[J 1 Sieb fiir die Sauce

[J 1 mittlere Schiissel fiir den Rotkohl
[J 1 mittlerer Stieltopf fiir den Rotkohl
[0 1 kleiner Topf fiir die Maronen

[J 1 Topf fiir die Knodel

[J 1 Schissel fiir das Gemiisebett

[ 1 ofenfester Brater (kein Holzgriff!)

O 1-2 Schneidebretter, scharfe Messer
[ 1 sauberes Kiichentuch
O elektrischer Mixstab (Zauberstab)

Fiir das Dessert [ 1-2 kleine Topfe
fiir die Mandarinen
O 2 kleine Schiisseln fir
das LebkuchenmuB
[J 1 mittlere Schiissel fiir die Sauce
[ 1 kleiner Topf fiir die Schokolade
[ 1 Kastenform/
Porzellanauflaufform
[J 1 Schneebesen



Vorspeise
Waldpilzsuppe mit Schinkenbruscetta

Vorbereitung

Fiir die Waldpilzsuppe die gemischten Pilze (Bsp. Champignons, Austern, Schitake-Pilze, etc.) reinigen (nicht waschen, da sie
sich sonst mit Wasser vollsaugen). Dann in kleine, ungefahr gleich groBe Stiicke schneiden. Weiterhin die Zwiebeln in kleine
Wiirfel schneiden. Einen Topf vorbereiten, etwas Olivendl dazugeben und darin die Zwiebeln mit den Pilzen (circa 70—809)
anschwitzen und ab und zu umriihren. Dann mit etwas WeiBwein oder Gemsebriihe (pro Person 100 ml) abléschen. Die saure
Sahne dazu geben und circa 20 Minuten kdcheln lassen. Nach den 20 Minuten werden circa 150 ml Sauerrahm in die Suppe
gegeben. Den Sauerrahm nicht verriihren. Die Suppe weiter bei milder Hitze kcheln lassen. Nun das Baguette zur Hand nehmen
(sollte frisch sein — wenn nicht, etwas in Olivendl anbraten) und in diinne Scheiben schneiden. Dann den Schinken in kleine
Wiirfel schneiden. Nun wird der Sauerrahm auf die Baguette-Scheiben gestrichen und die Schinkenwiirfel oben darauf gelegt.
Das Ganze wird mit etwas Pfeffer verfeinert. Nach circa 30 Minuten wird die Suppe mit einem Mixer klein gehackt, schaumig
geriihrt und mit etwas Muskat abgeschmeckt. Fiir eine dickere Konsistenz kann die Suppe noch mit Starke gebunden werden.
Suppe noch einmal kurz aufkochen lassen, durchmixen, etwas kalte Milch dazugeben und zusammen mit der Schinkenbruscetta
anrichten.



Waldpilzsuppe mit Schinkenbruscetta

Zubereitung
Die Waldpilzsuppe wird in eine Suppenschale gefiillt und gemeinsam mit der Schinkenbruscetta serviert.

Fertig ist die Vorspeise.




Hauptgang

Entenbraten mit glacierten Maronen, Rotkohl und Kartoffelknodeln

Vorbereitung

Fiir den Rotkohl eine Schiissel vorbereiten. Den Rotkohl dann schélen, in diinne Streifen schneiden und in die Schiissel geben.
Weiterhin Essig, eine Prise Salz und Zucker (1EL) dazugeben. Dann mit den Handen durchkneten und ziehen lassen. Kleiner
Tipp aus der Kiiche: den Rotkohl einen Tag vorher marinieren. Nun die Fiillung der Ente vorbereiten. Hierzu einen Apfel und eine
Zwiebel in groBe Stiicke schneiden. Der Apfel braucht nicht geschalt zu werden, so entfaltet er sein volles Aroma. Die Apfel- und
Zwiebelstiicke dann in eine Schiissel geben. Nun der Ente den Kopf und die Fliigel abschneiden. Dann mit der Hand unnétiges
Fett aus der Ente entfernen. Weiterhin in die Gebeine der Ente stechen, damit im Ofen unnétiges Fett herauslaufen kann. Nun
werden die geschnittenen Apfel- und Zwiebelstiicke in die Ente gestopft. Als nachstes werden die Karotte und der Sellerie in
grobe Wiirfelstiicke geschnitten und zusammen mit den restlichen Apfel- und Zwiebelstiicken in einen Brater gegeben. Die Ente
wird dann darauf gelegt und von auBen mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Dann den Bréter mit einem halben Glas Wasser (circa
100 ml) auffiillen. Nun wird die Ente bei 250°C eine halbe Stunde im Ofen gebacken. Danach wird die Temperatur auf 200°C
heruntergestellt. Die Ente bleibt weiterhin im Ofen.

Fiir den Rotkohl werden nun ein Apfel und eine halbe Zwiebel in Zentimeter groBe Stiicken geschnitten. Dann werden circa 2 EL
Butterschmalz (auch mdglich: Ganseschmalz, Entenschmalz) und der geschnittene Apfel und die Zwiebel in einen Topf gegeben
und verrlihrt. Nun wird der marinierte Rotkohl (je langer mariniert, desto weniger muss er gekocht werden) dazugegeben und



Hauptgang

Entenbraten mit glacierten Maronen, Rotkohl und Kartoffelknodeln

noch einmal alles kraftig durchgeriihrt. Dann werden Gemisebriihe und ein Schluck Orangensaft (0,11) dazugegeben, sodass
alles bedeckt ist. Der Rotkohl kann nun auf den Herd und kdchelt circa 20—30 Minuten vor sich hin. Bitte ab und zu umriihren
und nicht zu viel Fliissigkeit verkochen lassen, ansonsten etwas Fliissigkeit nachgieBen. Kleiner Tipp aus der Kiiche: Rotkohl mit
etwas Spekulatiusgewtirz und Honig verfeinern.

In der Zwischenzeit werden die Maronen vorbereitet. Hierzu werden die vorgekochten Maronen in einen Topf gegeben und mit
3—4EL Honig und Orangensaft (1-2 ml) verfeinert. Das Ganze kéchelt dann bei milder Hitze circa 10 Minuten.

Weiterhin werden die Knddel vorbereitet. Hierfiir wird Wasser mit einer Prise Salz zum Kochen gebracht. In der Zwischenzeit
werden kleine Lebkuchenstiicken in die Kartoffelmasse gefiillt. Die Knddel (4 Personen/8 Stiick) werden dann auf einem Teller
bereitgelegt und fiir 3 Minuten in das kochende Wasser gegeben. Danach sollten sie noch 10 Minuten im Wasser ziehen. Die
Ente wird nun aus dem Ofen geholt, kurz angehoben und das komplette Gemiisebett samt Fett entfernt und in eine Schiissel
gegeben. Die Ente wird wieder warm gestellt. Das abgeschiittete Gemiise wird durch ein Sieb gedriickt und zusammen mit dem
Entenfett und der Gemdisebriihe (circa ': Liter) in einen Topf gefiillt. Der GroBteil der Fettschicht wird dann abgeschépft. Die
Sauce dann nochmal aufkochen lassen. Nun wird die Ente aus dem Ofen genommen und zerteilt. Dabei wird als erstes mit den
Keulen begonnen. Dann wird vorsichtig von beiden Seiten am Brustknochen entlang geschnitten und das iibrige Entenfleisch
entfernt und dann warm gestellt. Nun kann alles schén angerichtet und serviert werden.



Entenbraten mit glacierten Maronen, Rotkohl und Kartoffelknodeln

Zubereitung

Die knusprige Ente wird nun zusammen mit den Maronen, dem Rotkohl und den Knddeln auf einen Teller gebracht und mit der
Sauce verfeinert. Fertig!

Entenbraten mit glacierten Maronen, Rotkohl und Kartoffelknodeln




Dessert

Lebkuchenparfait mit Mandarinen

Vorbereitung

Ein Wasserbad zum Schmelzen der Schokolade anrichten. Die Schokolade in eine Schiissel geben und Giber dem Wasserbad
zum Schmelzen bringen. Weiterhin wird das Eigelb vom EiweiB getrennt (4 Personen — 4 Eier). Zu den 4 Eigelb werden 2 EL
Zucker gegeben und mit einem Schneebesen durchgeriihrt. Die Masse wird dann in die Schiissel mit der geschmolzenen
Schokolade gegeben und solange umgertihrt bis sich der Zucker véllig aufgeldst hat. In der Zwischenzeit werden die Leb-
kuchen in sehr kleine Wiirfel geschnitten, dann in die Schokomasse gegeben und mit etwas Lebkuchengewiirz verfeinert.
Weiterhin werden 300 g Schlagsahne unter die Masse gehoben und verriihrt. Das LebkuchenmuB wird in eine Kastenform
gefiillt, mit Folie abgedeckt und fiir 1,5 h in den Tiefkiihler gestellt. Dann werden die Mandarinen geschalt, in einen Topf mit
lauwarmen Wasser gegeben und darin 10 Minuten aufbewahrt. Die weiBen Reste lassen sich danach problemlos von der
Mandarine l6sen. Nun werden in einen Topf Orangensaft (0,1-0,21) und 2 EL Zucker gegeben und zum Kochen gebracht.
Speisestarke wird flir eine cremige Konsistenz in kaltem Wasser angeriihrt und zum Orangensaft dazugegeben. Die Sauce
nochmal zum Kochen bringen und die Mandarinenstiicke ganz zum Schluss dazugeben.



Lebkuchenparfait mit Mandarinen

Zubereitung

Nach 1,5 h wird das Dessert aus dem Gefrierschrank genommen und zusammen mit der Mandarinensauce serviert.
Fertig ist unser leckeres Dessert: Lebkuchenparfait mit Mandarinen
Und denken Sie immer daran: DAS AUGE ISST MIT.




