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Ein entspanntes Fest ist garantiert!

Dieses Weihnachtsmendi lisst sich Tage oder Wochen im Voraus zubereiten.
Exklusiv fiir die F.A.S. erdacht hat das Rezept fiir vier Personen Mario Furlanello
vom ,,Bornheimer Ratskeller® in Frankfurt.

VORSPEISE

Escabeche vom Karpfen mit
Topinamburcremesuppe

Lutaten fiir die Escabeche:

100 g Topinambur, 5o g Sellerie, 50 g Karotte, 50 g
Perlzwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 250 g Karpfenfilet, 100 g
Mehl, 100 ml Apfelessig, 200 ml Apfelwein, 100 ml Wasser, 1
Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian, 2 Stangel Kerbel (Garnitur)

Lutaten fiir die Suppe:
750 g Topinambur, 150 g Schalotten, 200 ml Noilly Prat, 11
Gemiisebriihe, 200 ml Schlagsahne

Lubereitung Escabeche:

Das Gemiise schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Perlzwiebeln lediglich schalen. Das Fischfilet in
mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und in Mehl
wenden. Uberschuss abklopfen und die Fischstiicke dann bei
moderater Hitze in einer beschichteten Pfanne in reichlich
Pflanzendl anbraten. Die goldgelben Stiicke aus der Pfanne
heben und den Perlzwiebeln in derselben Pfanne ebenfalls
etwas Farbe verpassen. Das restliche Gemiise spater
hinzugeben und kurz mitbraten. Wenn alles angenehm glanzt
mit Essig, Apfelwein und Wasser ablschen. Die Gewiirze und
die angebratenen Fischsticke einlegen und einmal
aufkachen lassen. Die Hitze herunterschalten und kurz
kocheln lassen. Die Escabeche dann in der Pfanne auf
Zimmertemperatur herabkiihlen lassen und vorsichtig in eine
passende, verschlieBbare Box umfiillen. Darauf achten, dass
alle Zutaten mit Flissigkeit bedeckt sind. So verpackt halt
sich der Karpfen im Kiihlschrank ohne weiteres zwei
Wochen. Wir empfehlen, die Escabeche mindestens eine
Woche im Voraus zuzubereiten, da sich dann auch die im
Karpfen reichlich vorhandenen Graten auflosen. Kurz vor dem
Anrichten die Escabeche leicht erhitzen und dekorativ auf
Suppentellern verteilen. Mit gezupften Kerbelblattchen
garnieren. Die Teller servieren und die heiBe Suppe am Tisch
eingiefen.

Escabeche vom
Karpfen mit
Topinambursuppe

NACHSPEISE

Pochierte Birne mit
Schokoladenparfait

Lutaten fiir die Birnen:

4 Birnen (von der Form eher bauchige Sorten, da das Obst
gefiillt wird), 100 g Zucker, 500 ml Apfelsaft, 500 ml
trockener WeiBwein (Riesling), %2 Vanilleschote, 2 cm
Ingwerknolle, 4 Eier.

Lutaten fiir die Fiillung:
1 Birne, 30 g Butter, 5o g gehackte Mandeln, 2 cl Williams-
Christ-Birnenschnaps, 60 g weifle Kuvertire, 1 Stangel Minze.

Lutaten fiir das Parfait:

1Ei (50 g), 2 Eigelbe (50 g), 60 g Zucker, 250 ml
Schlagsahne, 1 TL Kakaopulver, 2 cl Schokoladenliker, 75 g
dunkle Kuvertire.

Lubereitung Birnen:

Die Birnen bis zu mehrere Wochen vor dem Verzehr schalen,
fir einen sicheren Stand am Boden gerade schneiden und
mit einem Kugelausstecher von unten das Kerngehause
heraustrennen, sodass man der Birne nicht ansieht, dass sie
am Ende hohl ist. Den Zucker hell karamellisieren lassen
und mit Apfelsaft sowie WeiBwein abloschen. Alle
Birnenabschnitte, das ausgekratzte Vanillemark, die
Vanilleschote und den geschalten sowie in diinne Scheiben
geschnittenen Ingwer hineingeben. Einmal aufkochen und
dann eine halbe Stunde mit Deckel bei niedriger Hitze
ziehen lassen.

Den Fond dann durch ein Sieb in einen Topf passieren,
der gerade eben die vier ausgehahlten Birnen fasst. Das
Obst im Fond gar ziehen lassen, bis es so weich ist, dass
man es mit einem Loffel essen konnte. Aus dem Fond heben
und in ein sauberes Schraubglas legen. Den Fond erneut
aufkochen und iiber die Birnen gieBen. Das Glas sofort fest
verschlieBen und bis zum Verzehr an einem schattigen Ort
aufbewahren.

Vor dem Beginn des Essens die Birnen herausholen und
griindlich abtropfen lassen. Den Fond auf 150 ml einkochen
und wahrend des Essens herunterkiihlen lassen. Zwei Eier
trennen. Nach dem Hauptgang, kurz vor dem Anrichten des
Desserts, zwei Eigelbe und zwei Volleier mit dem auf
Zimmertemperatur abgekihlten Birnenfond in einen
Schlagkessel geben und tber einem Wasserbad schaumig
aufschlagen.

Lubereitung Fiillung:

Die dafiir vorgesehene Birne schalen und das Fruchtfleisch
in kleine Wiirfel (5 mm Kantenlange) schneiden. Die Butter
in einer Pfanne aufschaumen lassen und die gehackten
Mandeln darin anschwitzen. Die Birnenwirfel hinzugeben
und so lange anschwitzen, bis alle Flissigkeit verdampft ist.

Pochierte Birne
mit Schokola-
denparfait und
Birnenzabaione

Lubereitung Suppe:

Fiir eine schone, cremefarbene Suppe die Topinamburknollen
und die Schalotten schalen. Das Gemiise wiirfeln und in
etwas Pflanzendl anschwitzen. Mit Salz und etwas weiBem
Pfeffer wirzen. Im Anschluss mit Wermut abloschen und die
Flissigkeit vollstandig einkochen. Daraufhin mit Briihe
aufgieBen und das Gemiise bei kleiner Hitze weichkochen.
Zum Schluss die Sahne angiefien, einmal aufkochen und die
Suppe dann fein pirieren. Mit Salz abschmecken und dann
entweder sofort servieren oder heif in ein oder mehrere
sterile Schraubglaser fllen. In zweitem Fall die Glaser auf
Zimmertemperatur abkihlen lassen und dann in den
Kiihlschrank stellen. Die Suppe hlt sich so mindestens zwei
Wachen.

Die Pfanne vom Herd ziehen und die gehackte Kuvertiire
hinzugeben. In der Resthitze auflosen und mit dem
Birnenschnaps aromatisieren. Die Masse bis kurz vor dem
Anrichten kaltstellen. Im letzten Augenblick die Minze hacken
und unter die Wiirfel heben. Die pochierten Birnen damit
fiillen.

Lubereitung Parfait:

Zundchst die Sahne steif schlagen und kalt stellen. Danach
das Eigelb, das Vollei, den Zucker und den Schokoladenlikor
in einem Schlagkessel iiber einem Wasserbad schaumig
schlagen, bis sich das Volumen ungefahr verdoppelt hat und
das Ei am Kesselrand anzuhaften beginnt. Sofort auf eine
Schiissel mit kaltem Wasser stellen und weiterschlagen, bis
die Masse wieder Zimmertemperatur hat. In der Zwischenzeit
kann man die gehackte Kuvertiire in einer weiteren Schiissel
auf dem ausgeschalteten Wasserbad schmelzen und dann
unter die erkaltete Masse ziehen. Zum Schluss die steif
geschlagene Sahne in zwei oder drei Ziigen unterheben.

Die Parfaitmasse in Edelstahlringe oder eine mit
Klarsichtfolie ausgelegte Form gieBen und im Tiefkiihler
erstarren lassen. Am Tag des Verzehrs herausholen und
stiirzen oder in vier Sticke schneiden bzw. ausstechen.

Zum Anrichten das Parfait in einen tiefen Teller legen.
Damit es nicht verrutscht, kann man auch ein paar
Schokoladenkekse zerbraseln und darunter streuen. Die
gefiillten Birnen auf dem Parfait anrichten. Mit dem
aufgeschlagenen Sabayon umgiefien und sofort servieren.

In Glithwein
geschmorte
Ochsenbacke mit
zweierlei Kiirbis

Fotos
Wonge Bergmann

HAUPTGANG

In Glihwein geschmorte
Ochsenbacke mit zweierlei

Muskatkiirbis

Zutaten fiir das Fleisch:

2 Ochsenbacken (Gewicht pro Stiick ca. 600 g, Scheiben oder
kleinere Stiicke gehen aber auch), 150 g Sellerie, 150 g
Karotte, 200 g Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 1 EL
Tomatenmark, 500 ml Rotwein, 250 ml dunkler Portwein, 1 |
Kalbsfond. Gewiirze: 4 Kapseln Kardamom, 8 Nelken, 1 TL
Koriandersamen, 8 Pimentkdrner, 1 kleine Stange Zimt, 3
Lorbeerblatter, 2 Sternanis. 1 unbehandelte Orange.

Lutaten fiir den Kiirbis:

1,5 kg Muskatkiirbis, 100 g Zwiebel, 150 g Apfelessig, 150 ml
WeiBwein, 150 g Zucker, 150 ml Wasser, 30 g Ingwer.
Gewdirze: 1 TL Senfsaat, 3 Nelken, 3 Lorbeerblatter. Fiir das
Piree: 100 g Zwiebel, 250 g Karotten, 100 ml Orangensaft, 1
TL Currypulver.

Zubereitung Fleisch:

Sehnen, Fett und Silberhautchen von den Ochsenbacken
entfernen. Das Fleisch salzen und in einem ofenfesten
Kochgeschirr bei maBiger Hitze von allen Seiten in
Pflanzenol anbraten. In der Zwischenzeit das Rostgemiise
schalen und in grobe Wiirfel schneiden.

Das Fleisch aus dem Kochgeschirr holen, wenn es
gleichmaBig gebraunt ist und die Sehnen, das Fett und alles,
was Sie abgeschnitten haben, hineingeben. Zusammen mit
dem Gemiise ebenfalls goldbraun anschwitzen. Das
Tomatenmark einriihren, kurz mitbraten und dann in
mindestens drei Ziigen mit dem Port- und dem Rotwein
abloschen. Dazwischen die Flissigkeit immer wieder
vollstandig einkochen. Vor dem letzten Mal die
Ochsenbacken wieder hinzugeben. Dann mit dem Kalbsfond
angieBen und die Gewirze einstreuen. Mit einem Sparschaler
drei Streifen von der Orangenschale abschneiden. Dabei
maglichst wenig von der darunter liegenden weiBien Schicht
an der Schale lassen. Ebenfalls zu den Ochsenbacken legen
und das Kochgeschirr abgedeckt in den auf 150°C
vorgeheizten Ofen stellen.

Das Fleisch so lange schmaren, bis es vom Eigengewicht
von einer eingestochenen Fleischgabel abrutscht
(mindestens 9o Minuten, wenn die Stiicke kleiner sind, aber
auch kiirzer). Die Backen vorsichtig aus dem Schmorfond
heben und in ein Gefa legen, in das sie gerade so
hineinpassen. Den Schmorfond durch ein feines Sieb
passieren und Gber das Fleisch gieBen, sodass es
vollkommen bedeckt ist. Im Kihlschrank aufbewahren. Das
fertige Produkt kann so unter Luftabschluss mindestens zwei
Wochen gekiihlt in der eigenen Sofe liegen und wird dann
immer wirziger. Deswegen lohnt es sich, die Backen
vorzubereiten, zumal man dann an Weihnachten kaum noch
Mihe damit hat.

Mario Furlanello,
Kiichenchef und
Inhaber des ,,Born-
heimer Ratskellers“

Am Tag des Verzehrs das Fett auf der Oberflache des
gelierten Fonds abkratzen und entsorgen. Die Backen aus
dem Fond heben und harizontal halbieren. In eine
Auflaufform legen, in die sie gerade so hineinpassen. Den
Fond erhitzen, damit er sich wieder verflissigt und Gber das
Fleisch gieBen. Bei 180° C im Ofen wieder erhitzen - so
lange, bis eine Nadel, die Sie hineinstechen, sich an Ihrer
Lippe warm anfiihlt. Gelegentlich mit dem Schmorfond
glasieren.

Kurz vor dem Anrichten das zarte Fleisch vorsichtig aus
dem Fond heben und warm stellen. Die verbliebene
Flissigkeit durch ein feines Sieb passieren und schnell auf
die gewiinschte Konsistenz einkochen. Abschmecken und
iiber das angerichtete Fleisch gieBen.

LZubereitung Kiirbis:

Den Muskatkiirbis kannen Sie bis zu eine Wache vor dem
Verzehr vorbereiten, wenn Sie das Piree moglichst luftdicht
unter Klarsichtfolie im Kiihlschrank aufbewahren.

Kirbis schalen und die Kerne entfernen. Das verbliebene
Fruchtfleisch dann in Wiirfel von einem Zentimeter
Kantenlange schneiden. Es sollten ca. 400 g Wiirfel und 900
g Abschnitte fir Piree anfallen.

Fiir den stiBsauren Einlegefond die Zwiebel schalen,
halbieren und in diinne Streifen schneiden. In etwas
Pflanzendl farblos anschwitzen (je l@nger, desto besser) und
groBziigig salzen. Den Ingwer schalen und in diinne
Scheiben schneiden. Mit den restlichen Zutaten sowie den
Kiirbisabfallen (Schale und Kerne) zu den Zwiebeln geben.
Einmal aufkochen und dann eine halbe Stunde ziehen
lassen, damit nicht zu viel Flissigkeit verdampft. Den Fond
anschlieBend durch ein Sieb in einen sauberen Topf
passieren und die Kirbiswirfel darin bissfest garen. Aus
dem Fond heben, in ein sauberes Schraubglas fiillen und den
aufgekochten Fond dariiber giefen. Das Glas sofort
verschlieBen und bis zum spateren Gebrauch an einem
kihlen Ort aufbewahren.

Fir das Piree die Zwiebeln und die Karotten schalen. Das
Gemdse klein schneiden und bei maBiger Hitze in Pflanzendl
anschwitzen. GroBziigig salzen. Die unwirfelig aussehenden
Kirbisabschnitte grob hacken und dazugeben. Wenn auch
diese glanzen das Currypulver einstreuen und kurz rosten.
Die Orange halbieren und auspressen. Das Gemiise mit dem
Saft abloschen und zugedeckt bei kleiner Flamme weich
kochen. Das Gemuse dann mit einem Stabmixer oder in einer
Kichenmaschine mixen. Abschmecken und bei Bedarf wieder
warm rihren.

Dazu passt am besten Baguette oder Focaccia.

Il DIE WEINBEGLEITUNG
VON STEPHAN REINHARDT

Zur Escabeche wiirde ich eine
gereifte Rheingau-Riesling-Spit-
lese aus den 1960er/70er Jahren
versuchen oder einen trockenen
Cidre Brut aus der Bretagne. Zur
geschmorten Ochsenbacke sollte es
ein korperreicher, wiirziger und
geschmeidiger Rotwein sein, etwa
ein reifer Chiteauneuf-du-Pape,
ein Douro oder ein ,,Super-
toskaner®. Und zur Birne ein fein-
herber oder gar lieblicher Chenin
Blanc von der Loire, etwa ein
Vouvray Demi-Sec oder Moelleux
oder ein Coteaux du Layon; die
sind reicher und tippiger als Ries-
ling, aber ebenso delikat. Ein scho-
nes Fest und guten Appetit!

Stephan Reinhardt ist Kritiker beim Infodienst
Robert Parker Wine Advocate” - und unser
Wein-Kolumnist; seine nachste Kolumne ,Reiner
Wein" gibt es turnusgemaB in einer Woche.

HIER SPRICHT
DER GAST

Markant und
selbstbewusst

Zu Gast in der

»Brasserie Historique“
in Colmar

Von Fiirgen Dollase

as Elsass ist mit seinen vie-
len schonen Dorfern und
Innenstidten zur Weih-

nachtszeit fir deutsche Besucher
immer eine ganz besondere Attrak-
tion. Die Gastronomen wissen das
natiirlich, und so kann man hier oft
auch schon zur Mittagszeit gut
essen. In Colmar hat nun — nach
Corona und Personalproblemen —
auch wieder die ,Brasserie Histo-
rique” im ,,Maison des Tétes* geoff-
net. Das Traditionsrestaurant ohne
aufdringlichen Elsass-Kitsch inte-
ressiert auch deshalb, weil es in der
Hand von Eric Girardin ist, der im
gleichen Haus ein Sternerestaurant
betreibt. Anders als bei vielen Bras-
serien und Weinstuben der Gegend
gibt es auf der Karte nicht nur
Gerichte aus dem FElsass, sondern
auch einige Klassiker der franzosi-
schen Kiiche.

Den Anfang macht eine lingliche,
leicht tiberbackene Schnitte von
einer Art Kartoffellasagne, die aus
diinnen Scheiben Kartoffel besteht,
die sich mit Speck und Bergkise
abwechseln; im Original: ,,Pressé de
pomimnes de terre a la tomme de Bar-
kass — Lard paysan, noix, raisins, et
jeunes pousses” (19 Euro). Es
schmeckt wie Elsass pur und auf
individuelle Art und Weise herzhaft.

Dass der Koch nicht unbedingt
dekorativ denkt, sondern die Form
wihlt, die geschmacklich relevant ist,
fillt auch bei einer anderen Vorspei-
se auf, dem ,Croustillant von
Schweinsfifien mit Sauce Ravigote
(Essig, Ol, Zwiebeln, Kapern, Estra-
gon) und gemischtem Salat® (21
Euro). Hier ist das tragende Gebilde
eine Art lingliche, kriftig und dun-
kel panierte Krokette mit einer
gewiirfelten Fiillung von dem, was
ein gegarter Schweinsfufl hergibt.
Man hat sich in der Kiiche allerlei
Miihe gemacht, auch solche nicht
kostspieligen Teile eines Schweins in
eine Delikatesse zu verwandeln.

Ay,

LA MAISON
DES TETES
BRASSENILE

Table 1 cve(s) 2

1 142 cAROLA ROUGE 2,50
1 PUESSE DE POMMES B 13,00
1 CROUSTTLLANT DL PIE 21,00
1 QUENELLE DE BROCHET 27.00
1 CARRE RE veal 35,00
2 VEARE DE RIESLING B 15.00
1 VERRE DE PINOT GW1sS 7,00
1 VERRE DE FINGT NOIN 900

Bei seiner Fassung der berithmten
Hechtklofichen (,Quenelles de bro-
chet®, 27 Euro) geht der Koch eige-
ne und sehr gute Wege. Hier tiber-
rascht ein wieder rechteckiges
Gebilde, das deutliche Gratinspuren
zeigt und obenauf eine krosse Platte
mit einem exzellenten Aroma hat.
Da iiberzeugt die Interpretation,
weil sie authentischer als das Origi-
nal schmeckt. Eine aufgeschiumte
Rieslingsauce mit Spinat und Kriu-
tern und ein gemischter Reis dazu
ergeben eine auflergewohnliche Siif-
figkeit.

Hauptgang und Dessert danach
fallen leider etwas schwicher aus.
Beim Kalbskarree mit Pilzen (35
Euro) gibt es zwei leider nicht ganz
iberzeugende Streifen Fleisch; das
hat nicht die Kraft der Interpretatio-
nen aus der Traditionskiiche. Die
,larte du Jour mit Mirabellen
kommt direkt aus der Kiihlung,
gefillt aber mit einem exotisch-inte-
ressant schmeckenden Fruchtpiiree.

Man sollte sich in dieser histori-
schen Brasserie unbedingt an dem
erfreuen, was es selten in einer so
markanten, selbstbewusst auftrump-
fenden Form gibt — und natiirlich an
dem historischen Ambiente mit
franzosischer Gastlichkeit.

JBrasserie Historique” im ,La Maison des Tétes"; 19,
Rue des Tétes, F-68o00 Colmar; 0033-389 24 43
43, www.maisondestetes.com; Kiiche Di-Sa
12-13.30 und 19-21 Uhr. Vorspeisen 12-25 Euro,
Hauptgerichte 25-35 Euro; Mittagsmenii 21 (2 Gén-
ge) und 25 (3).



