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Meisterkiiche
Gerichte zum Verwohnen — ein Fest fiir Leib und Seele

Die ,,Meisterkiiche“ weif3 zu verwdhnen — mit leckersten Festtagsgerichten! Jedes
einzelne Rezept, das Gastgeberin Yvonne Willicks in dieser Folge prdsentiert, ist ein
rauschendes Fest fiir Leib und Seele!

Spitzenkoch Bjorn Freitag verwdhnt seine Gaste gerne mit regionalen Gerichten und
widmet sich diesmal dem feinsten Wildbret aus NRW. Seine Kreation: Eine saftige
Rehkeule mit Bratkartoffeln und wei’em Schmorkohl.

Ein Klassiker mit Gefliigel kommt bei den WDR-Kultkéchen Martina Meuth und Bernd
»Moritz“ Neuner-Duttenhofer auf den Tisch. Ihr ,Coqg au Vin® wird in einer edlen
Riesling-Sauce serviert und auf diese Weise zollen sie der elsdssischen Kiiche Tribut.

Das Dreier-Team der Heimathdppchen - Anja Tanas, Claudia Lodorf und Johanna
Schniipke - weif3, was im Westen ganz traditionell auf eine Festtafel gehért: Rouladen!
Die deftigen Fleischwickel gehdren garantiert an die Spitze der beliebtesten Verwéhn-
Gerichte.

Dazu mixt Bartender Nic Shanker mit Yvonne Willicks im Ortskern von Hattingen die
passenden Drinks, damit die Gdste so richtig in Weihnachtsstimmung kommen. Egal
ob mit oder ohne Alkohol — die Kreationen im Shaker sind etwas ganz Besonderes.
Nics ’Herbes Vergniigen® ist ein erfrischender Aperitif auf Rosmarin-Basis. Mit siif3-
sauren Aromen kommt hingegen der ,Reds N Blues* daher — der auch noch ein echter
Hingucker ist.

Alle Rezepte aus der Sendung:

Coq au Riesling

Rehkeule mit Bratkartoffeln und Schmorkohl

Rinderrouladen mit Schmorkohl

Drink 1: "Herbes Vergniigen" (alkoholfrei) 10
Drink 2: "Reds N Blues" 11
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Coq au Riesling
Rezept von Martina und Moritz

Hiithner liebt man tiberall in Frankreich, und man lasst sie gern auf der Wiese laufen,
Freilandhaltung ist dort fast iiberall selbstverstdndlich. Ubrigens kann man solche
Freilandhiihner auch bei uns in Supermdrkten kaufen — sie sind natiirlich ein bisschen
teurer als die Hiithner aus der Qualzucht, die man in der Tiefkiihltruhe findet. Dafiir hat
man davon mehr, sie liefern nicht nur mehr Gewicht, sondern auch kernigeres Fleisch.
Die Mehrausgabe lohnt sich also fiir alle, nicht nur fiir die Tiere und die Umwelt! Der
Unterschied zum Coq au vin aus Burgund: Im Elsass wird nicht mit Rot-, sondern mit
Weiflwein angegossen. Der sdurefrische Riesling macht das Fleisch besonders miirbe
und ergibt eine kraftige Sauce. In manchen elsdssischen Rezepten wird auch
WeiBburgunder verwendet, der milder, aber dafiir vielleicht aromatischer ist.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 groBBes Huhn (oder ein Hahn) von mindestens 1.500 g
2 EL Ol und 2 EL Butter oder 3-4 EL Butterschmalz
Salz und Pfeffer

2-3 EL Speisestarke

1 grof3e Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

1 Lauchstange

1-2 Selleriestangen

1 Mohre

1 Thymianstraufichen

1 | Riesling

200 g Créme fraiche
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Zubereitung:

e Das Huhnin acht bis zehn Teile zerlegen: Zundchst in zwei Halften, davon
jeweils die Schenkel abtrennen. Diese im Gelenk in Ober- und Unterschenkel
teilen. Die Fliigelspitzen und den Hals abtrennen; sie wandern mit der Haut und
allen Abschnitten, die beim Zerlegen anfallen, in den Suppentopf. Die Brust auf
dem Knochen lassen, aber vom Riicken abschneiden. Von einem grof3en Huhn
die Brust schrdg in zwei Portionsstiicke schneiden. Das Riickenteil kommt
zusammen mit dem Hals in einen Suppentopf. Uberall die Haut abziehen und
ebenfalls in den Suppentopf geben, sie bleibt nicht kross, sondern wird beim
Schmoren weich und ist so kein Genuss, gibt aber der Briihe Kraft.

e Vom Wurzelwerk die dauf3eren Teile grob hacken und in den Suppentopf geben
(siehe Tipp). Die schonen, zarten Teile moglichst gleichmafig etwa 2 cm
wiirfeln und fiir das Huhn vorsehen.

e Die Hiihnerteile in der Speisestarke wenden, sodass sie mit einem leichten
Mehlfilm iberzogen sind. Schlief3lich sorgsam in einem breiten Schmortopf,
der sie moglichst nebeneinander aufnehmen kann, anbraten — sonst muss man
portionsweise arbeiten. In einem Gemisch aus Ol und Butter oder
Butterschmalz rundum schon braunen, dabei gleich salzen und pfeffern. Wenn
alle Teile Farbe haben, herausheben und beiseitestellen.

e Das Wurzelgemiise im Bratfett andiinsten, mit einer Tasse Briihe oder Wasser
bedecken und zugedeckt circa 10 Minuten garen. Das ist wichtig, weil sonst die
Sdure des Weins, der dann zugefiigt wird, den Garprozess stoppt und das
Gemiise hart bleibt.

e Die Hiihnerteile wieder zufiigen, Riesling angiefen und alles aufkochen. Deckel
auflegen und jetzt etwa eine gute Stunde auf kleinem Feuer oder im Backofen
bei 130 Grad (HeiBluft/150 Grad Ober- & Unterhitze) gar schmoren. Fiir die
letzte Viertelstunde den Deckel entfernen, damit der Schmorsud etwas
einkochen kann.

e Am Ende Lorbeer und Thymian entfernen. Créme fraiche einriihren, 5 Minuten
kocheln lassen. Die Sauce nochmals abschmecken.

Tipp: Alle anfallenden Anschnitte vom Gemiise oder Fleisch in einen Topf geben; somit
hat man am Ende noch eine wunderbare Briihe gewonnen, die man immer in einer
guten Kiiche gebrauchen kann. Fiir die Suppe alles mit Wasser bedecken, Lorbeer
zufiigen, auch die Stiele von Petersilie, ein paar Thymianzweiglein. Aufkochen und
dann zugedeckt mindestens 2 bis 3 Stunden, ruhig auch langer, auskochen — dabei
aber nicht richtig ins Wallen geraten lassen, sonst wird die Briihe triib.

Beilage: In Frankreich wiirde man einfach Baguette dazu essen, das krumige Brot, mit
dem man die Sauce schon aufwischen kann. Im Elsass allerdings, wo man es gern
Uppig hat, liebt man dazu feine Niidele, Spatzle oder Salzkartoffeln.

Getrank: Natiirlich ein kraftvoller elsdassischer Riesling — zu diesem Sonntagsessen
darf es mal ein ganz besonderer Wein sein, ein gut gereifter Riesling "Réserve" oder
noch besser “Grand Cru"...
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Rehkeule mit Bratkartoffeln und Schmorkohl

Rezept von Martina und Moritz

Was gibt es bei lhnen zu Weihnachten? Kartoffelsalat mit Wiirstchen? Gans, Karpfen?
Unser Spitzenkoch Bjorn Freitag denkt eher an Wild. Er bereitet eine Rehkeule mit ganz
traditionellem Schmorkohl zu — wie von Oma.

L

Die Mengenangaben des Rezeptes sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir 4 Personen.

Zutaten fiir die Sof3e:

e 1 Scheibe Knollensellerie

e 2 7wiebel
e 15 Porree
e 1 Mohre

e /4 Lorbeerblatter

e 5 Wachholderbeeren

e 1 TL schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
e 50 g fetter, gerducherter Speck

e 300 ml Rotwein

e Wasser

e Stdrke

Zutaten fiir die Bratkartoffeln:

e 600 g Kartoffeln (vorw. festkochend)
e 3 EL Rapsol
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e 1TL Paprikapulver
e 1TLKimmel, gemahlen
e Salz

Zutaten fiir den Schmorkohl:

e 800 g Weiftkohl

e 2 EL Rapsol

e 1TLSalz

e 3 EL Weiweinessig

e 3 Zweige frischer Majoran
e 1TLKimmel

e Salz und Pfeffer

e Besondere Utensilien:
e Brdter mit Deckel

e Kiichengarn

e Passiersieb

Zubereitung:

e Rehkeule mit einem scharfen Tranchiermesser von der Silberhaut befreien.

e Fleisch mit Kiichengarn kompakt zusammenbinden.

e Fettin den Brdter geben und die Rehkeule darin rundherum anbraten. Dann aus
dem Schmortopf nehmen.

e RoOstgemiise schdlen und grob kleinschneiden und in dem gleichen Fett kraftig
anbraten.

e Wacholder, Lorbeeren, Pfeffer und grob gewiirfelten Speck zugeben.

e Mit Rotwein abldschen. Alles ca. 10 Minuten schmoren lassen bei offenem
Deckel.

e Fiir den Schmorkohl den WeiRkohl in diinne Streifen schneiden.

e Olin einem Topf erhitzen, Kohlstreifen darin anbraten, dabei wenden.

e Salz und Essig zufiigen.

e Majoranblattchen von den Stielen ziehen und hacken. Zum Kohl geben.

e Kohl ca. 2 Stunden bei geschlossenem Deckel und wenig Hitze schmoren.
Zwischendurch kontrollieren, ob der am Boden ansetzt, immer wieder
umriihren und ggf. etwas Wasser zufiigen

e Backofen auf 130 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

e Wenn der Rotwein gut eingekocht ist, 400 ml Wasser zum Rostgemiise geben —
es sollte gerade mit Wasser bedeckt sein.

e Rehkeule auf dem Gemiise platzieren — es sollte nicht im Wasser liegen — Sud
einmal aufkochen lassen, Deckel schlieBen und den Brater dann fiir 2 Stunden
in den Ofen stellen.
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e Hinweis: Je nach Grofie der Rehkeule, kann es auch langer dauern, bis das
Fleisch gar ist. Priifen Sie, ob das Fleisch zart ist und sich gut von den Knochen
l6st. Falls nicht, nochmals in den Ofen schieben und noch etwas weiter
schmoren lassen.

e Die Bratkartoffeln ca. 30 Minuten vor dem Servieren zubereiten.

e Kartoffeln kraftig waschen oder schadlen, ggf. abtrocknen und in Spalten
schneiden.

e Rapsolin einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln bei mittlerer Hitze résten,
dabei immer wieder wenden.

e Rehkeule aus dem Ofen nehmen, auf ein Brett legen und einige Minuten ruhen
lassen.

e Fiir die Sof3e den Bratensud durch ein Spitzsieb in einen kleinen Topf
passieren. Rostgemiise gut mit einer Kelle ausdriicken, dann entsorgen.

e Sofle kraftig aufkochen und auf die Halfte reduzierten lassen.

e Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben mit in kaltem Wasser
angeriihrter Starke abbinden.

e Kiichengarn von der Keule entfernen und den Knochen ausldsen. Fleisch in
Scheiben schneiden und in die Sof3e legen.

e Die Bratkartoffeln - wenn sie nach 20 bis 30 Minuten gar und schon kross sind -
mit gemahlenem Kiimmel, Paprikapulver und Salz wiirzen und dabei in der
Pfanne schwenken.

e Kohl und Kartoffeln auf den Tellern anrichten und daneben den Braten in Sof3e
platzieren.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2021 Seite 6 von 11



MEISTER
= © WDR )
\é Efee FERNSEHEN

Rinderrouladen mit Schmorkohl
Heimathdppchen-Rezept

Gutes wird gefiillt und geschmort, so kann man es auf den Punkt bringen, wenn es um
Rouladen geht. Wir haben die klassische Variante mit Speck, Zwiebeln und Gurken in
einer kostlichen Sof3e zubereitet. Dazu servieren wir Schmorkohl und Salzkartoffeln.

O DE S

Vorbereitung: 30 min
Zubereitung: ca. 2 h 30 min
Zeit gesamt: ca. 3 h

Zutaten fiir die Rouladen:

6 Gewiirzgurken

3 Schalotten

6 Rouladen

Salz und Pfeffer

6 gehdufte TL scharfer Senf

12 Scheiben Friihstiicksspeck
Etwas Butterschmalz zum Anbraten

Zutaten fiir die Sof3e:

25 g zimmerwarme Butter
25 g Mehl

1 groRe Mdhre

1> Stange Lauch
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Y, Knolle Knollensellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Tomatenmark

Y, | Rotwein (alternativ mehr Rinderfond)
145 | Rinderfond

1 Lorbeerblatt

2 Pimentkorner

Salz und Pfeffer

Zutaten fiir den Schmorkohl:

1 kleiner Weif3kohl

2 grof3e Zwiebeln

50 g Butterschmalz
Salz und Pfeffer

15 TL Kiimmelkdrner
30 ml Weilweinessig
Zucker

% | Rinderfond

4 Zweige Estragon

Besondere Utensilien:

Kiichengarn oder Rouladennadeln bzw. -klammern
Gemiisehobel

Zubereitung:

Fiir Rouladen die Gewiirzgurken fein wiirfeln.

Die Schalotten schalen und ebenfalls fein wiirfeln.

Das Rouladenfleisch plattieren: Zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie oder
einen aufgeschnittenen Gefrierbeutel legen und mit einem Fleischhammer oder
einer kleinen Stielkasserole gleichmafig diinn klopfen.

Rouladen von beiden Seiten salzen und pfeffern und die Oberseite gleichmafig
mit dem Senf bestreichen.

Mit jeweils zwei Scheiben Bauchspeck belegen und gleichmafRig mit je einem
Sechstel der Gemiisewiirfel bestreuen.

Rouladen seitlich einklappen und fest aufrollen. Mit Kiichengarn
zusammenbinden oder Rouladennadeln oder -klammern nutzen, um die
Rouladen am Aufrollen zu hindern.

Etwas Butterschmalz in einem Bréater oder einer tiefen Pfanne erhitzen und die
Rouladen darin rundherum scharf anbraten.

Aus dem Brater nehmen und kurz beiseite stellen.

Verbraucher.wdr.de © WDR 2021 Seite 8 von 11



T wor fJ

EANCE LS FERNSEHEN

e Fiirdie Sof3e die Butter mit dem Mehl verkneten und in Frischhaltefolie
gewickelt in den Kiihlschrank legen.

e Die M6hre waschen und in Scheiben schneiden.

e Den Lauch gut waschen und ebenfalls in Scheiben schneiden.

e Den Knollensellerie schdlen und grob wiirfeln.

e Die Zwiebel schélen und achteln.

e Die Knoblauchzehe ebenfalls schalen.

e Alles Gemiise im Bratfett der Rouladen kraftig anbraten.

e Tomatenmark unterrithren und unter Riihren eine weitere Minute braten.

e Mit Rotwein und Rinderfond abloschen — essen Kinder mit, wird der Rotwein
durch mehr Rinderfond ersetzt —, Lorbeer und Piment sowie Salz und Pfeffer
hinzufiigen und aufkochen.

e Rouladen in den Sud einlegen und bei aufgelegtem Deckel und niedriger Hitze
etwa zwei Stunden schmoren, dabei gegebenenfalls etwas Wasser nachgiefien.

e In der Zwischenzeit fiir den Schmorkohl den Weifkohl vierteln und die duf3eren
Blatter entfernen.

e Mit dem Gemiisehobel in feine Streifen hobeln.

e Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

e Den Butterschmalz in einem Topf zerlassen und Zwiebeln darin anbraten, bis
die Zwiebeln glasig sind.

e Kohl hinzufiigen und unter Riihren einige Minuten anbraten.

e Mit Salz, Pfeffer, Kimmel, Wei3weinessig und einer Prise Zucker wiirzen und
den Rinderfond angief3en.

e Aufkochen und bei aufgelegtem Deckel schmoren, bis der Kohl weich ist, etwa
25 Minuten. Dabei regelmafig umriihren.

e Die Estragon waschen und trockenschiitteln.

e Grobe Stiele entfernen und den Rest fein hacken.

e Unter den Schmorkohl rithren und warmhalten.

e Rouladen aus dem Schmorsud nehmen und warmhalten.

e Schmorsud durch ein feinmaschiges Sieb in in einen kleinen Topf gieen und
den Siebinhalt entsorgen.

e Aufkochen und mit der Mehlbutter binden — hierfiir stiickchenweise kalte
Mehlbutter mit einem Schneebesen einriihren, bis die gewiinschte Samigkeit
erreicht ist.

e Nochmals abschmecken.

e Rouladen mit der Sof3e und dem Schmorkohl servieren. Dazu schmecken
Salzkartoffeln — Mahlzeit!

Tipp: Natiirlich ist der Klassiker unerreicht. Aber wer etwas Abwechslung, mag kann
die Rouladen auch mal mit einer herbstlichen Maronen-Pilz-Zwiebel-Fiillung oder
mediterran mit Olivenpaste, getrockneten Tomaten und Kapern fiillen.
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Drink 1: "Herbes Vergniigen" (alkoholfrei)

Rezept von Nic Shanker

Rosmarin-Sirup

500 ml Wasser und 500 g Zucker mit 50 g frischem Rosmarin und den Schalen von
zwei Bio-Zitronen aufkochen und dann abkiihlen lassen. Sirup durch ein Sieb in eine
sterile Flasche abfiillen und gut verschlieRen. Der Sirup hadlt im Kiihlschrank ca. zwei
Monate.

Zutaten fiir ein Rotweinglas :

e 5 clalkoholfreies Destilat ("Wermut")

e 6 cl Quittensaft

e 2,5clfrisch gepresster Zitronensaft

e 2 cl Rosmarin-Sirup s.o.

e 8-10 cl alkoholfreies Bier z.B. Pale Ale oder Weizenbier
e Eiswiirfel

Zubereitung im Shaker:

e Drei bis vier Eiswiirfel in ein grofReres Weinglas geben.

o Alle Zutaten bis auf das alkoholfreie Bier auf Eis shaken.

e Drink durch das Barsieb in das Glas abseihen.

e Bier hinzufiigen und alles kurz mit einem Barloffel umriihren.
Deko: Rosmarinzweig und ein Streifen Bio-Zitronenzeste
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Drink 2: "Reds N Blues"

Rezept von Nic Shanker

Zutaten fiir ein Longdrink-Glas (ca. 0,3 |):

4 cl Campari

2 cl roter Portwein

1 kleiner Zweig frischer Thymian

1,5 cl Himbeeressig

2 Barloffel Wildpreiselbeeren Konfitiire

2 cl frisch gepresster Limettensaft

1 cl Fernet Branca

6 cl Sodawasser oder kohlensdurehaltiges Mineralwasser
Eiswiirfel

Zubereitung im Shaker:

Deko:

Drei bis vier Eiswiirfel in ein Longdrink-Glas geben.

Alle Zutaten bis auf das Sodawasser auf Eis sehr kraftig shaken.
AnschlieBend in das Glas ,,doppelt*“ abseihen — durch das Barsieb und
zusatzlich durch ein feines Teesieb.

Sodawasser hinzugiefen und alles einmal kurz mit dem Barloffel umriihren.
Blaue, essbare Bliite oder blaues Schleierkraut.
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