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Meisterkiiche

Grill & Ofen - es wird deftig!

In der ,,Meisterkiiche® prasentiert Yvonne Willicks kulinarische Highlights des Jahres —
und diesmal wird es deftig — es gibt Leckeres aus dem Ofen und fiirs Wintergrillen!

Alle Rezepte aus der Sendung:

Fenchelgratin 2
Spare Ribs mit BBQ-Sofie und ,,crunchy“ Kartoffelstampf 4
Kotelett mit Apfel-Krdauter-Fiillung 7
BBQ Limo 9
Milky Delicious 10
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Fenchelgratin

Zuunterst kommt eine Schicht Kartoffelpiiree — das kann librigens auch ein Rest vom
Vortag sein. Sie nimmt einen grof3en Teil der Sauce auf, so bleibt der Auflauf schon
saftig.

Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir das Kartoffelpiiree:

e 800 g mehlige Kartoffeln
e ca. Y, | Milch

e Salz, Pfeffer

e Muskat

o 1 EL Butter

Auflerdem:

e 4 Fenchelknollen

e Salz

e 8diinne Scheiben gekochter Schinken
e 8diinne Scheiben Kase

Fiir die Sauce:
e 1 kleine Zwiebel

e 1-2 EL Butter
e 1EL Mehl
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200-300 ml Fenchelkochsud
Zitronenschale und -saft
100 ml Sahne

120 g geriebenen Kdse

50 g Semmelbrosel
Butterflockchen

Zubereitung:

o Fiir das Kartoffelpiiree die frisch gekochten Pellkartoffeln noch heif3 pellen und
durch die Presse in heifle Milch driicken, zundchst nur die Halfte nehmen, falls
die Kartoffeln nicht so viel davon aufnehmen. Man kann spéter ja mehr Milch
zufiigen, bis das Piiree die richtige Konsistenz hat.

e Mit Salz, Pfeffer und Muskat gut wiirzen, mit einem Holzl6ffel aufschlagen,
dabei die Butter einriihren. Das Piiree in eine flache Gratinform verteilen.

e Die Fenchelknollen putzen, beschddigte AuBenblatter entfernen, die Stiele
stutzen, das Fenchelgriin beiseitelegen. Die Knollen halbieren, grof3ere sogar
vierteln und in Salzwasser etwa 5 bis 10 Minuten kochen, jeweils zuerst in eine
Kadse-, dann in eine Schinkenscheibe wickeln und nebeneinander auf das Piiree
in die Auflaufform setzen.

e Fiir die Sauce die Zwiebel fein wiirfeln und in der Butter weich diinsten, das
Mehl dariiberstauben und gut verriithren. Nach und nach den Sud angief3en und
10 Minuten leise kdcheln.

e Sahne und die Halfte vom Kase einriihren und nochmals 5 bis 10 Minuten
kocheln und mit Zitronensaft und -schale wiirzen. Gut abschmecken, eventuell
mit dem Mixstab aufschlagen (die dabei gemixte Zwiebel macht die Sauce
schon cremig) und tber die Fenchelpackchen gieRen.

e Inden Ofen schieben und bei 180 Grad Hei3luft/200 Grad Ober- und Unterhitze
insgesamt etwa 20 bis 25 Minuten knusprig backen.

e Nach 10 Minuten restlichen geriebenen Kase mit Semmelbréseln mischen und
auf der Oberflache verteilen. Butterflockchen darauf verteilen und nochmal fiir
etwa 10 bis 15 Minuten backen, bis die Oberfldche zu brdunen beginnt.

Beilage: unbedingt gehort ein Salat dazu — knackig und frisch

Getrank: ein aromatischer WeiBwein, etwa ein trockener Muskateller von Mallorca,
aus dem Languedoc, aus der Steiermark oder aus heimischem Anbau
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Spare Ribs mit BBQ-Sof3e und ,,crunchy* Kartoffelstampf

Rezept von Bjorn Freitag

Schieres Fleisch vom Schwein, also Filet oder Schnitzel, ist besonders beliebt. Aber aus
Griinden der Nachhaltigkeit sollte natiirlich das ganze Tier verwertet werden. Wieso
also nicht mal Rippchen zubereiten? Zwar ist die Zubereitung etwas aufwendiger, aber
die Miihe lohnt sich!

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

Zutaten fiir die Marinade:

0,3 | Ananassaft

4 EL Sojasofie

1 EL Tomatenmark

1 EL Senf

2 Zehe Knoblauch (angedriickt)

2 TL Rauchsalz (grobes, gerduchertes Salz)
1 TL Paprikapulver edelsii

1 TL Koriandersamen

Zutaten fiir die BBQ-Sof3e:

1 Apfel

2 EL Rapsol

2 EL Tomatenmark
0,2 L Altbier

3 cl Bourbon Whiskey
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1 Prise Rauchsalz (grobes, gerduchertes Salz)

1 EL Honigsenf (alternativ: normalen Senf und etwas Honig)
1 EL Apfelkraut

1 TL Paprikapulver edelsif3

Pfeffer und Salz

Zutaten fiir den Kartoffelstampf:

4 mittelgroBe Kartoffeln (mehlig kochend)
Salz

50 g Bauchspeck

1 kleine Zwiebel

1> weiRes Brotchen

2 EL Rapsol

3 grofRe Bldtter Wirsing

Pfeffer

Besondere Utensilien:

Klarsichtfolie

Kiichenpapier

Bei Bedarf Pergamentpapier
Pirierstab

Pinsel

Kartoffelstampfer

Zubereitung:

Fiir die Marinade alle Zutaten gut verriithren und die Rippchen darin einlegen,
sodass sie gut mit Fliissigkeit bedeckt sind. Ggf. etwas mehr Saft oder Wasser
zufiigen. Hinweis: Die Silberhaut kann man entfernen, bei Feuchtbeize tiber
Nacht und langer Garzeit ist das aber nicht zwingend ndétig.

Schale mit Folie abdecken und {iber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Achtung: Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren!

Am ndchsten Tag den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Rippchen aus der Marinade nehmen, mit Kiichenpapier abtupfen.

Ofen auf 120 Grad herunterschalten.

Rippchen auf den Grillrost legen und auf mittlerer Schiene ca. zwei Stunden
garen, bis das Fleisch zart und miirbe ist. Hinweise: Je nach Dicke der Rippchen
kann das Garen auch deutlich langer dauern. Damit der Ofen nicht verschmutzt
ist es ratsam, ein Blech auf den Ofenboden zu stellen. Und wer das Fleisch sehr
saftig mag, der kann die Rippchen auch in Alufolie oder Pergamentpapier
einwickeln.

Fiir die BBQ-Sof3e den Apfel schadlen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
Zusammen mit allen anderen Zutaten in einen Topf geben, aufkochen und dann
ca. 20 Minuten bei wenig Hitze kdcheln lassen. Dann piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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e Kurz vor Ende der Garzeit die Rippchen von allen Seiten mit der Sof3e
einpinseln und noch weitere 10 Minuten im Ofen lassen — ganz am Ende fiir
eine Minute die Grillfunktion einschalten.

e Fiir die Beilage die Kartoffeln schalen, kleinschneiden und in gesalzenem

Wasser weichkochen.

Speck fein wiirfeln und in einer groen Pfanne auslassen.

Zwiebel schdlen und in feine Stiicke schneiden.

Brotchen in Wiirfel scheiden.

Zwiebeln und Brétchen zum Speck geben und alles gut anrdsten. Ggf. etwas Ol

zufiigen.

e Wirsing waschen, Strunkansatz herausschneiden und die Blatter in feine
Streifen schneiden. In die Pfanne geben und mitbraten.

e Gegarte Kartoffeln abgief3en und grob stampfen.

e In die Pfanne geben und unter die Kohl-Speck-Mischung heben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

e AufTellern anrichten, die Rippchen daneben oder darauf platzieren und alles
mit etwas Sofde betrdufeln.

e Hinweis: Reste der BBQ-Sof3e kann man gut verschlossen in einem heif3
aufgewaschenen Gefafl gut zwei bis drei Wochen im Kiihlschrank aufheben.
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Kotelett mit Apfel-Krauter-Fiillung

Am Niederrhein serviert man Koteletts gerne knusprig paniert und goldbraun
ausgebacken zu Kartoffelpiiree und griinem Gemiise — wir aber machen ein ,,Paket
daraus und packen eine fruchtig-wiirzige Masse hinein. Rauf auf den Grill oder rein in
die Pfanne und mit Freude geniefien!

Die Zutaten sind zugeschnitten auf 6 Portionen.
Zutaten fiir die Apfel-Krauter-Fiillung:

2 Schalotten

3 kleine saure Apfel (z.B. Boskoop)
30 g Butter

Salz und Pfeffer

Frisch geriebene Muskatnuss

1 TL Apfelessig

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Majoran

AuBerdem:

o 6 dick geschnittene Koteletts (etwa 3 cm)
e etwas Sonnenblumendl

Besondere Utensilien:

e Zahnstocher
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e Backpinsel
Zubereitung:

e Den Grill vorheizen.

o Fiir die Apfel-Krduter-Fiillung die Schalotten schdlen und fein hacken.

« Die Apfel schilen, das Kerngeh&duse entfernen und das Fruchtfleisch und in
feine Wiirfel von etwa fiinf Millimetern Kantenlange schneiden.

« Butterin einer Pfanne schmelzen lassen und Schalotten und Apfel darin
andiinsten, bis die Schalotten glasig sind und die Apfel weich werden.

e Mit Salz, Pfeffer, einer Prise Muskat und dem Apfelessig wiirzen und vom Herd
nehmen.

e Die Krduter waschen, trockenschiitteln und die Blattchen beziehungsweise
Nadeln von den Zweigen streifen.

e Krduter fein hacken und unter die Apfelmischung riihren.

e Indie Koteletts eine Tasche schneiden und von beiden Seiten sowie in der
Tasche mit Salz und Pfeffer wiirzen.

o Mit der Apfelmischung fiillen und die Offnung mit einem Zahnstocher
zustecken.

o Gefiillte Koteletts von beiden Seiten diinn mit Sonnenblumendl einpinseln und
auf dem vorgeheizten Grill von beiden Seiten jeweils acht Minuten grillen.

o Koteletts mit Apfel-Krduter-Fiillung vom Grill nehmen und fiinf Minuten ruhen
lassen.

e Zahnstocher entfernen und servieren — Mahlzeit!
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BBQ Limo

Nics neuer Drink ,,BBQ Limo“ ist ein alkoholfreier Drink mit auBergewdhnlichen Zutaten
wie gerduchtem Dattelessig, Wacholderbeeren und Pflaumenmus — ein toller Herbst-
Drink.

e ot . o
Zutaten fiir ein 0,25-Liter-Glas:

Dattel-Speck Crema" (gerducherter Dattelessig)

10 getrocknete Wacholderbeeren

2,5 cl frisch gepresster Limettensaft

1 cl Zuckersirup

2 Barloffel Pflaumenmus

6 cl Apfelsaft naturtriib

10 cl Sodawasser oder kohlensdurehaltiges Mineralwasser
4 Eiswiirfel

Besondere Utensilien:

e Standmixer

Zubereitung:
e Alle Zutaten - bis auf das Sodawasser — griindlich im Mixer piirieren.
e Eiswiirfel in ein Longdrink-Glas geben.
e Drink durch ein feines Teesieb in das Glas abseihen.
e Mit Soda aufgieflen und mit einem Barloffel vorsichtig umriihren.

Deko: Dattelstiickchen am Spief3 oder gerduchertes Popcorn
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Milky Delicious

Der Cocktail ,,Milky Delicious® ist schon cremig und trumpft mit einem Mix aus Minze,
Amaretto und Calvados auf.

Minz-Sirup

Milch und Zucker zu gleichen Teilen aufkochen und dann abkiihlen lassen. Dann
frische Minze im Verhaltnis 1:5 hinzugegeben, gut in einem Behalter verschliReen und
einfrieren. Im Frost platzen die Zellen der Minzblatter und die dtherischen Ole der
Minze treten aus. Nach 24 Stunden im Froster den Sirup auftauen und durch ein Sieb
in eine sterile Flasche abfiillen und gut verschlieBen. Der Sirup halt im Kiihlschrank
ca. zwei Wochen.

Zutaten fiir einen Tumbler / ein Becherglas (ca. 0,2 |)

5 cl Calvados

1,5 cl Amaretto

2,5 cl selbstgemachter Milch-Minz-Sirup s.o.
2,5 cl frisch gepresster Limettensaft

2 Spritzer Pflaumen Bitters

4 Spritzer Angostura Bitters Eiswiirfel
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Zubereitung im Shaker:

e Glas mit drei bis vier Eiswiirfeln befiillen.
e Alle Zutaten auf Eis shaken und durch das Barsieb in das Glas abseihen.

Deko: Gedorrte Apfelscheibe mit Zimt und Zucker bestreuen und karamellisieren.
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