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HAUS & FAMILIE = 13

WEIHNACHTSMEND: Mit einer schonen Tischdekoration gelingt das Weihnachtsmenii noch besser

An Weihnachten isst auch das Auge mit

Planen Sie das Weih-
nachtsmenii bereits heute,
damit Sie die Festtage mit
ihrer Familie geniessen
kinnen. y

Lassen Sie die andichtige Zeit
in die Kiiche kommen und neh-
men sie sich die Miihe, das
Weihnachtsmenii  vorzuberei-
ten und vorzukochen. Wir
schlagen Thnen zur Vorspeise
eine Schinken-Peterlig-Terrine
vor, als Haupigang servieren
wir einen Knoblauch-Rindsbra-
ten mit Polenta-Sternen und
Kriutertomaten, und zum Des-
sert gibt es einen Himbeercoulis
mit siissen Griessklosschen.

Vorspeise:
Schinken-Peterlig-Terrine

Zur Vorspeise servieren wir
eine Schinken-Peterlig-Terrine:
Die Terrine bleibt im Kiihl-
schrank 5 bis 6 Tage frisch und
eignet sich deshalb perfelit zum
Vorbereiten. Sie bildet mit ge-
mischtem Salat oder in unserem
Fall auf einem Chicoree-Bett
die rot-goldene Eréiffnung des
Weihnachtsessen.

Ergibt 8 Portionen; Zuberei-
tung ca. 20 Minuten; mind. 4
Stunden kiihl stellen. Tipp: Die
Terrine ist eher «mastigs. Daher
ist es ratsam, nicht zu grosse
Portionen zu servieren.

Zutaten: 2 Schalotten, 2
Knoblauchzehen, 3 dl Weiss-
wein, 2 dl Wasser, 2 EL Weiss-
weinessig, 2-3 Petersilien- oder
Estragonzweige, 8-10 schwarze
Pfefferkdrner, 300 g in diinne
Scheiben geschnittener Schin-
ken, 2 Bund Petersilie, 2 Beutel
Sulzpuhcr{Nnc Yal Sulz).

Die Schal

und den Knoblauch schilen
und in Streifen schneiden. Bei-
des mit dem Weisswein, dem
Wasser, dem Essig, den Kriu-
terzweigen sowie den grob zer-
driickten Plefferkérnern in eine
Pfanne geben, Aufkochen, dann
auf kleinem Feuer 15 Minuten
leicht kochen lassen.

Die  Schinkenscheiben in
kleine Vierecke schneiden, die
Petersilie fein hacken und bei-
des gut vermischen. Eine Terri-
nen- oder Cakeform mit Klar-
sichtfolie auslegen. Die Schin-
ken-Peterlig-Mischung  einfiil-
len. Tipp: Wenn man die Klar-
sichtfolie auf der Aussenseite
mit Wasser benetzt, klebt sic
besser an der Form.

Den Weissweinsud absieben
und 4 dl Fliissigkeit abmessen
(wenn nétig mit Weisswein
oder Wasser erginzen). Das
Sulzpulver dazugeben und bei-
des nochmals vors Kochen brin-
gen. Sofort iiber die Schinken-
Peterlig-Mischung giessen und
auskilhlen lassen. Dann im
Kiihlschrank wihrend mind. 4
Stunden erstarren lassen.

Zum Servieren die Terrine
aus der Form stiirzen und in
Scheiben schneiden. Wie er-
wiihnt mit Salat, Chicorée oder

In Gestecke kiinnen Fruchte und ‘Becren eingea rbellet wer-
den. Mit dieser Dekoration wird das Festmahl noch festlicher.

Fiir 5 bis 6 Personen; Vorbe-
reiten: ca. 30 Minuten; Schmo-
ren: ca. 3 Stunden.

oot 10 Knoblauch
hen, 1 bis 1,3 kg Rindsbraten,
200g Saucen- oder Silberzwie-
belchen, 4 bis 5 Rilebli, %2 Selle-
rieknolle, Salz und Pfeffer, 2 EL
Bratbutter, 1 gehdufter EL To-

frischem Brot und Butter servie-
- TEM.
Hauptspeise:
Knoblauch-
Rindsbraten mit Polenta-
Sternen und Kriuter-
tomaten

Zum Hauptgang gibt es einen
Knoblauch-Rindsbraten  mit
Polenta-Sternen und Krauterto

pliree, ca. 7 dl Rotwein,
2 Kalbs- oder Schweinsfiiss-
chen, 1 Lorbeerblatt, besteckt
mit 2 Nelken, 30 g weiche But-
ter, 1 EL Mehl.

Zubereifung: Den Knob-
lauch schilen und mit einem
kleinen scharfen Messer im
Rindsbraten rundum 10 Ein-
schnitte anhringcn und je einc
e ol

Nach Bel:cbcn kann das Bra-
t tick mit K in

maten. Die Zubereitung des

Form gebunden werden. Die

Bratens ist etwas dig, da-
fiir ist er umso besser. Wihrend
er 3 Stunden im Ofen schmort,
kinnen die Beilagen in aller Ru-
he gekocht und der Tisch deko-
riert werden.

Zwiebelch fil Woekead
Wasser 1 Minute blanchieren,
abschiitten und kalt abschre-

ikl

fiillt, wenn man Silber

TIPPS FUR GESTECKE VOM FACHMANN

Zutaten: 12 mittelgrosse To-
maten, Salz und schwarzer Plef-
fer, 2 Knoblauchzehen, 2 Bund
Petersilie, 2 Bund Basilikum,
50g Parmesan, 75g (hausge-
machtes) Paniermehl, Y2dl Oli-
vendl.

Zubereitung: Bei den Toma-
ten am Stielansatz einen Deckel
abschneiden. Die Kerne heraus-
kratzen. Die Tomaten sparsam
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in eine gebutterte Gratinform
setzen.

Den Knoblauch schiéilen und
mit dem Peterlig und dem Basi-
likum fein hacken. In einer
Schilssel mit dem Parmesan
und dem Paniermehl mischen.
Das Olivend! beigeben und mit
wenig Salz und reichlich
schwarzem Pleffer wiirzen.
Nochmals alles gut mischen
und die Paste in die Tomaten
verteilen. Die Deckel nach Be-
lieben wieder aufsetzen.

Die Tomaten im Backofen ca.
30 Minuten backen. Da die Bra-
tensauce noch fertig zubereitet
werden muss, kinnen die To-
maten in dieser Zeit im ausge-
schalteten Ofen bleiben und
sind anschliessend gerade per-

fekt gegart.

Dessert'
lis mit

«Wie heisst es
doch 50
schiin:  Das
Auge isst mit!
Das festliche
Menil soll
nicht nur zu
einem Gaumenschmaus wer-
den, sondern auch dem Auge
etwas Schines bieten. Mit ei-
nem Gesteck kann beispiels-

ter und alle Art von Blumen
kéinnen in Gestecke integriert
werden.

+ Konservierung: Friichte und
insbesondere Beeren kinnen
in Wachs konserviert werden
und bleiben somit iiber Wo-
chen hinweg im Gedeck schon
erhalten, Dazu wird Wachs in
einer  Planne  geschmolzen,
und die Frhchlc werden darm

siissen Griessklosschen

Zum Dessert servieren wir ei-
nen Himbeercoulis mit siissen
Griessklisschen. Beides kann
gut am Vortag zubereitet wer-
den. Zum leichten Dessert kin-
nen Weihnachtsguetzli serviert
werden.

Ergibt 4-5 Portionen. Vorbe-
reiten: ca. 20 Minuten, kalt stel-
len. ca. 1 Stunde, Fertigstellen:

achtet werden:
+Gefiss: Beim Gefiiss darauf
achten, dass es zum Gedeck
passt. Zu einem edlen Gedeck
passt ein edles Gefiiss. Hinge-
gen fiir eine natiirliche Deko-
ration ist ein Korb besser ge-
eignet.
* Griine Steckmasse: grob zu-
recht schneiden und griine
Steckmasse ins Wasser stel-
len, bis sie voll mit Wasser auf-
gesaugt ist. Erst dann ins vor-
bereitete Gefiiss stellen und in
Form bringen.
« Bei der Wahl der Materialien
fiir Gestecke sind der Fantasie
| keine Grenzen gesetzt. Apfel,
| Birnen, alle Arten von Beeren
;(, (z. B. Hagebutte), Niisse, ge-
trocknete farbige Herbstblit-

men). Auch Tannzapfen kén-
nen mit Wachs iibergossen
werden. Tipp: Wenn der
Wachs noch heiss ist, Glitter
dariiberstreuen.

+ Schwerpunkte setzen: Nach
dem Motto «Weniger ist mehr:
sich auf etwas konzentrieren,
statt von allem etwas ins Ge-
steck integrieren zu wollen.

+ Die Dekoration auf dem Ess-
tisch ist nur dann schin, falls
zum Essen immer noch genii-
gend Platz bleibt.»

oy Wiedmer arbeitet in der Blumen-
undllurhmmqut Flairs in der Kramgas-
60 in Bern, In der Boutique in der Ber-
ner Altstadt werden nicht pur Blumen,
sondern auch Fleisch, Brot, Sirup, Konfi-
titren und Eingemochtes aus der hofeige-
nen Produktion vom Kardenhof in Ker-
zers FR verkault

o

Sauce und in 8

o

Mais einriihren und

chen verwendet), Riiebli und
Sellerie schiilen und in ca. 1 cm
grosse Wiirfel schneiden.

Den Braten kriiftig salzen und
pfeffern. In einem Briter die
Bratbutter erhitzen und darin
das Bratenstiick rundum gut an-
braten. Aus der Pfanne nehmen.
Im Brat z das vorb
Gemiise andiinsten, das Toma-
tenpiiree beifiigen und kurz mit-
diinsten. Dann l6ffelweise 1 dl
Wein beifiigen und jedes Mal
fast vollstiindig verdampfen las-
sen.

Den Braten wieder in die
Pfanne geben und den restli-
chen Wein dazugiessen. Die
Kalbs- oder Schweinsfiisschen
und das besteckte Lorbeerblatt
beifiigen und alles aufkochen.

Den Briiter und in

;‘schneldcn Mit dem Gemiise
' (aber ohne Lorbeerblatt) in eci-
‘ner Platte anrichten und diese

~mit Alufolie decken. Im ausge-

“schalteten Backofen warm stel-

“len.

Sauce in einer Pfanne aufko-

. chen. Butter und Mehl mit einer
Gabel verkneten und flocken-
weise in die leicht kochende
Sauce geben, bis diese sich ganz

~leicht  bindet. Abschmecken
und iiber den Braten geben.

Polenta-Sterne

Die Polenta-Sterne kinnen
gut vorbereitet werden.

Fiir 4 Personen (als Beilage):
Vor- und zubereiten Polenta ca.
35 Min., Sterne verarbeiten ca.
20 Min.

Z 1Y 1t Wasser, 1}2 TL

den auf 180° C vorgeheizten

Ofen geben. 3 Stunden leise

schmoren lassen. Ab und zu die
igkeit kontrollieren und

cken. Den Wur tz weg-
chneiden und die Zwiebelch

aus den Hiuten driicken (ent-

wv:'nn notig etwas Rotwein
nachgiessen. Braten aus der

Salz, 250 g grober Mais, 50 g ge-
riebener Parmesan, 2 EL Butter
Backpapier, Ausstechformen,
Bratbutter.

Zubereitung: Wasser in ei-
ner Pfanne aufkochen und Salz

unter gelegentlichem Rithren zu
einem dicken Brei einkochen
lassen. Parmesan und Butter
unterrithren.

Polenta ca. 1 cm dick auf ei-
nem Backpapier glattstreichen
und abkiihlen lassen. Mit den
Ausstechformen Sterne und an-
dere Weihnachtsmotive ausste-
chen. Polenta-Sterne goldgelb
anbraten und warm stellen.

Zutaten: 1% dl Wasser (1), 2
EL Butter, % TL Salz, 1 geh#uf-
ter EL Zucker, 1 Pickchen
Bourbon Vanillezucker, 60g
Hartweizengriess, 1 Ei, 750g
Himbeeren (kann auch mit Erd-
beeren zubereitet werden), 8 EL
Himbeersirup, Saft von V2 Zitro-
ne, 2% dl Wasser (2).

Zubereitung: Wasser (1),
Butter, Salz, Zucker und Vanil-
lezucker aufkochen. Griess un-
ter Rilhren einrieseln lassen.
Die Masse so lange kriftig
schlagen, bis sie sich als Kloss
vom Plannenboden lost. Planne
vom Herd nehmen. Das Ei gut
verschlagen und unter die noch
heisse Griessmasse rithren,
Mind, ! Stunde, besser linger
kalt stellen.

500g Himbeeren mit dem Si-
rup und dem Zitronensaft pii-
rieren. Durch ein Sieb strei-
chen. Mit dem Wasser (2) ver-
diinnen und evtl, nachsiissen.
Ebenfalls kalt stellen.

In einer grossen Planne reich-
lich Wasser aufkochen, wenig
Salz beigeben. Von der kalten
Griessmasse mit zwei Teelof-
feln, dic man immer wieder ins
leicht kochende Wasser taucht,
kleine Klisse abstechen und ins
Wasser gleiten lassen, Auf
kleinstem Feuer ca. 5 Minuten
gar ziehen lassen. Mit einer

Soh 1011 hak

weise der Esstisch dekoriert g ht (nicht ogli ca. 10 Minut
werden. Will man ein Gesteck  aber schwnenger ist diese Kon-
muss Folgendes be-  servierung hode fiir Blu-

Tipp: Einige Ausstechformen
auf dem Backpapier bereitlegen
und die Polenta mit einem Ess-
loffel direkt in die Formen fil-
len und diese abkiihlen lassen,

Kriutertomaten

Laut Rezept miissen die To-
maten im Backofen bei 220° C
gebacken werden. Da der Ofen
bereits bei 180° C mit dem
Rindsbraten belegt war, kann
die Backzeit der Tomaten kur-
zerhand verlingert werden.

Fiir 6 Personen als Beilage:
Vorbereiten ca. 15 Min, Ba-
cken ca. 30 Min,

y

] her gut
abtropfen und auskiihlen las-
sen.

Den Himbeercoulis entweder
in vorgekiihlte Suppenteller an-
richten und die restlichen Him-
beeren und natiirlich  die
Griesskliisse darauf verteilen,
oder wenig Himbeeren und
Griessklisse auf grossen Spei-
seteller verteilen und mit Coulis
verzieren. Restlichen Coulis se-
parat servieren. aw, ks

Quellen: Usem Chuchichsschili, Annema-
nic Wildeisen, ISEN 3-907025-18-0; Das
grosse Betty Bossi Kochbuch, zu bezichen
tiber www bettybossi.ch.




