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BRF Weihnachtsmenu 2021

VORSPEISE
Winterwurzel-Gemiisevelouté mit Creme-Haube vom Ardenner Schinken,
mit knusprigen Schinken-Chips
Vegetarische Alternative: Winterwurzel-Gemiisevelouté mit Rosmarin-Creme-Hau-
be
und knusprigen Stifskartoffel-Chips

HAUPTGANG
Perlhuhn-Supréme auf karamellisierten Apfeln, Calvados-Sauce und Triiffelpiiree.
Kinder-Alternative: Perlhuhn auf karamellisierten Apfeln, Braten-Jus und Butterpii-
ree

DESSERT
Kardamom-Birnen auf Honig-Quark-Mousse mit Spekulatius-Blatterteigsternen
Kinder-Alternative: Vanille-Zitronen-Birne auf Vanilleeis mit Spekulatius-Bldtter-
teigsternen

Bei der Zusammenstellung des Meniis habe ich vor allem berticksichtigt, dass die Zuberei-
tung nicht zu viel Zeit in Anspruch nehmen soll. Auf3erdem sollen die Zutaten relativ einfach
zu bekommen sein, saisonal und regional sein. Es gibt auch kleine Abwandlungen und Alter-
nativen fiir Vegetarier und Kinder.

Im Vordergrund soll der Spafs am Kochen stehen. Gerne konnen auch Familienmitglieder
und Freunde als fleifdige Kiichenhelfer mit eingespannt werden!

Alle Mengenangaben sind hier fiir 4 Personen vorgesehen. Nur bei dem Gemiise-Velouté bin
ich etwas grofdziigiger vorgegangen. Denn so ein Stippchen schmeckt ja auch am Folgetag
immer noch lecker!

Alle Rezepte wurden von mir mit grofdter Sorgfalt zusammengestellt. Ich danke Kiichenche-
fin Thi Kim Oanh Le vom Eupener Restaurant Couleur Rouge fiir ihren professionellen Rat
und den kostlichen Triiffel! Auf3erdem danke ich Sébastien Petrovcic vom Weinhandel ,L’'In-
stant Divin“ fiir die wertvollen Wein-Empfehlungen. Der BRF und ich wiinschen viel Spaf3
beim Nachkochen und vor allem: Gutes Gelingen, guten Appetit und frohe Festtage im Kreise
Eurer Lieben!

Simonne Doepgen
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VORSPEISE
Winterwurzel-Gemiisevelouté mit Creme-Haube vom Ardenner Schinken,
mit knusprigen Schinken-Chips.

Fiir das Velouté (Zutaten fiir 4 Personen)

- 1 Suppenloffel Bratfett In einem grofden Topf das Bratfett erhit-
(Solo oder geschmacksneutrales  zen.
Kokosfett)

- 3 dicke Zwiebeln Zwiebeln in Mirepoix schneiden

(circa 1 cm grofde Wiirfel) und im Braten-
fett glasig andiinsten. Die Zwiebelwiirfel
sollten auf keinen Fall braun werden, nur

anschwitzen.
- 1 Liter trockener Weifwein Zwiebel mit dem Wein abldschen. (keine
(einfacher Kochwein) Sorge: der Alkohol verkocht wahrend des
Garvorgangs)
- 2 grofie Petersilienwurzeln Wurzelgemiise in grobe Mirepoix wiirfeln
- Y grofie Sellerieknolle und zu den glasig gediinsteten Zwiebeln

und dem Wein geben.
- 2 grol3e Stangen Porree — aber Porree in Ringe schneiden und dem tibri-

nur die WEISSEN Teile verwen- gen Wurzelgemiise hinzugeben. Kurz mit
den andiinsten.
- Circa 2 Liter frische Hithner- Gemuiise mit der frischen Hithnerbriihe

briihe als Suppenbasis (Rezept iibergiefden und
siehe unten)

- 2 Lorbeerblatter Gewlirze hinzugeben und mindestens %
- 4 Rosmarin-Zweige Stunde kocheln lassen, bis das Gemiise
(frisch oder getrocknet) weich ist.

- Suppe in mit einem Stabmixer samig mi-
xen - oder besser noch: Im Thermomix,
bzw. in einem Blender auf hoher Stufe
cremig mixen

Salz und Pfeffer Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Sollte die Suppe zu dickfliissig sein, ruhig noch etwas Briihe hinzugeben.
Oder: Wer mag, kann auch einfach noch etwas Weifswein hinzugiefSen!

Fiir die Hiihnerbriihe als Basis (circa 2 Liter)

- 1schones ganzes Suppenhuhn  Das Huhn unter kaltem Wasser gut wa-

schen.
- 2 bis 3 Liter Wasser (je nach Anschliefdend das ganze Huhn in einen
Topfgrofie) grofden, hohen Topf geben und mit kaltem
(1) Wasser bis zu 5 cm vom Rand auffiil-
len.
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- 2 Zwiebeln Zwiebel schadlen und in zwei schneiden.
Und zum Huhn hinzugeben.
- 3 Mohren Mohren schilen und in grobe Stiicke
schneiden. Zum Huhn hinzugeben.
- 2 grofde Stangen Porree Porree gut waschen und in grobe Stiicke
(hier kann nur der grine Teil schneiden. Zum Huhn hinzugeben.

verwendet werden, der nicht in
das Velouté soll)

- 2 Knoblauchzehen Knoblauch schilen und ganze Zehen zum
Huhn hinzugeben.
- Y Sellerieknolle Sellerieknolle in grobe Wiirfel schneiden

und zum Huhn hinzugeben.
Folgende Gewiirze zum Huhn in den Topf hinzugeben:

- 2 Lorbeerblatter

- 2 bis 3 Rosmarin- und Thymian-Zweige (frisch oder getrocknet)
- 5Piment-Kérner

- 10 Korner grober Pfeffer

- 5Nelken

- 5 Lorbeeren

- 1 Teeloffel Salz und etwas Pfeffer

Einmal alle Zutaten im Topf, aufkochen. Anschlief3end nur noch auf mittlerer Hitze ko-
cheln lassen. Deckel auf den Topf setzen. Die Briihe sollte anschlief}end mindestens
1,5 bis 2 Stunden langsam vor sich hin kécheln. Bildet sich Schaum auf der Hiihner-
briihe, diesen mit einem Schopfloffel entnehmen (degraissieren).

Nach der Kochzeit das Huhn mit einem Schopfloffel aus dem Topf heben und in einer
separaten Schiissel etwas erkalten lassen.

Ein festes Sieb auf einen weiteren hohen Topf setzen und die heif3e Briithe mit dem Ge-
miise passieren. Dazu mit einem Holzlo6ffel das Gemiise durch das Sieb pressen. Fertig
ist ein leckerer Bouillon, der als klare Briihe gereicht werden kann oder eine gehalt-
volle Basis fiir viele anderen Suppen und Saucen ist!

Achtung: Etwas von dem Hiihnerbouillon brauchen wir auch noch spater fiir unsere
Perlhuhn-Sauce!

Kleiner Tipp: Dieser Hithnerbouillon kann auch schon am Vortag zubereitet werden.
Bouillon lasst sich im Generellen sehr gut einfrieren. So hat man immer stets eine gute
Suppe im Handumdrehen fertig!

Was mache ich mit dem gekochten Huhn? Das ist eine prima Grundlage fiir ein le-
ckeres Hithner-Frikassee! Einfach das Huhn zerlegen und das Fleisch luftdicht ver-
packt in den Kiihlschrank packen. Entweder am Tag selbst oder kurz danach weiter-
verarbeiten.
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Fiir die Créeme-Haube vom Ardenner Schinken

250 ml frische Sahne
(mind. 40 % Fettgehalt)

1 frischer oder getrockneter
Rosmarin-Zweig

5 Scheiben

gerducherter Ardenner Schin-
ken

(oder auch Schinkenabschnitt,
gerdaucherter Speck) fiir die
Schinken-Creme

Salz und Pfeffer

Knusprige Schinken-Chips:

2 Scheiben geraucherten Ar-
denner Schinken als Chips im
Backofen getrocknet (1/2
Chips pro Person zum Velouté
gereicht. Es kdnnen auch mehr
Schinken-Chips zubereitet wer-
den - ist sehr lecker als kleines
Appetithdppchen zwischen-
durch)

Tipp zum Anrichten:
Das Wurzelgemiise-Velouté in kleine Gldaschen geben. Zu 34 fillen.

Anschlief3end die luftig geschlagene Sahne hinzugeben, bzw. mit Hilfe des iSi-Whips
die Sahne als ,Espuma“ auf das Velouté geben. Mit einer knusprigen Schinken-Chips
dekorieren und servieren. Guten Appetit!

Sahne in einen kleinen Topf geben und er-

hitzen.

Rosmarin und Schinken, bzw.
Speck zur Sahne geben und ein-
mal kurz aufkochen. Vorsicht:
Sahne kocht leicht tiber!

Nach dem Aufkochen, Deckel
auf den Topf geben, etwas wei-
tergaren und anschlief3end ru-
hen lassen, damit die Aromen
in die Sahne libergehen.

Zum Schluss mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Sahne durch ein Sieb passieren
Kurz vor dem Servieren, die
Sahne langsam warmen und
anschlief3end aufschaumen:
Entweder mit einem Mixer
oder besser noch per Hand cre-
mig aufschlagen oder mit Hilfe
eines Whips aufschaumen (z.B.
Whip von iSi fiir Espumas und
andere Kreationen). Die Sahne
sollte nicht ganz steif geschla-
gen sein, sondern nur luftig,
cremig sein.

Ofen auf 160 °C vorheizen.
Backblech mit Backpapier oder
Backfolie auslegen.
Schinkenscheiben verteilen
und circa 18 Minuten (je nach
Ofen auch weniger lang) im
Backofen trocknen.

Sind die Scheiben knusprig, in
zwei Halften teilen und beisei-
testellen.
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Vegetarische Alternativen:

- Statt Schinken-Sahne: Einfach den Schinken bei der Sahne weglassen und
nach Belieben mit mehr Krdutern aromatisieren. Fiir eine hiibsche gelbe
Farbe kann auch etwas Currypulver oder Curcuma zur Sahne gegeben wer-
den. Das gibt nochmal einen besonderen Kick!

- Statt Schinken-Chips, eine knusprige SiifSkartoffel-Chips: Statt Schinken ein-
fach Stufdkartoffeln schilen und in circa 3 mm dicke Scheiben hobeln. Mit
Olivenol betraufeln, mit Fleur de Sel, Pfeffer und Herbes de Provence wiir-
zen. Im Backofen trocknen (Vorgang wie bei den Schinken Chips)

Wein-Empfehlung fiir das Wurzelgemiise-Veloutée.
Auf Empfehlung von Sébastien Petrovcic, L’'Instant Divin aus Baelen:
- Crémant du Jura « Brut »: Mit seiner feinen Perlage sorgt er sofort fiir festliche
Stimmung und setzt das Velouté in Szene. Dieser Crémant wird aus den Rebsorten
Chardonnay und Pinot Noir erzeugt. Preis: 15,10 Euro/Flasche

- Domaine Jouclary, Viognier aus dem Languedoc: Frische Zitrusaromen bilden
einen runden Kontrast zu dem winterlichen Velouté. Einfach kostlich! Kleiner
Tipp: Weine aus dem Languedoc haben ein hervorragendes Preis-Leistungs-Ver-
haltnis! 10,90 Euro/Flasche
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HAUPTGERICHT
Perlhuhn-Supréme auf karamellisierten Apfeln, Calvados-Sauce und Triiffelpiiree.
Kinder-Alternative: Perlhuhn auf karamellisierten Apfeln, Braten-Jus und Butterpiiree

Fiir das Perlhuhn
- 4 Supréme vom Perlhuhn Perlhuhn-Stiicke parieren:
- Salz und Pfeffer liberschiissiges Fett abschnei-

- Kichengarn oder Mini-Spief3-
chen aus Holz oder Metall
- 4 EL Bratfett

- 8 Schalotten
- 2 Lorbeerblatter

Fiir die karamellisierten Apfel

- 4 Apfel (am besten etwas siu-
erliche Apfel, zum Beispiel Bos-
kop)

- 1-2 EL Zucker

- Etwas Zitronensaft

- Butter

- 1EL Calvados

den, dicke Sehnen entfernen
und darauf achten, dass keine
spitzen Knochelchen im Fleisch
sind

Wiirzen mit Salz und Pfeffer
Supréme-Stiicke zusammenrol-
len, mit Kiichengarn festbin-
den, bzw. mit einem Spiefden
feststecken

In einer Pfanne mit Bratfett auf
der Hautseite scharf anbraten.
Schalotten schalen. Kleine
Schalotten ganz lassen, dickere
Schalotten in zwei Hélften tei-
len.

Eine feuerfeste Schiissel neh-
men. Ausbuttern. Schalotten
zugeben, Lorbeerblatter unter-
mischen.

Anschliefdend das Perlhuhn auf
das Schalottenbett legen. Klei-
ne Butterstiickchen auf die
Perlhuhn-Stticke legen.

Ofen auf 160°C vorheizen. Auf-
laufform mit dem Perlhuhn 30
Minuten garen. Das Fleisch darf
noch rosé sein.

Apfel schilen, vierteln, Kerne
entfernen und in circa 1 cm fei-
ne Halbmonde schneiden

Die Zitrone tiber die Apfel-
scheiben traufeln, damit sie
nicht braun werden

Eine Pfanne nehmen, Butter
schmelzen

Zucker in die Pfanne geben,
leicht karamellisieren lassen
Apfelscheiben in der Butter
und dem Karamell goldig an-
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braten. Achtung: Die Apfel
nicht zu lange garen, sonst
wird es Kompott!

- KURZ vor dem SERVIEREN die
Apfel erneut erhitzen mit Cal-
vados libergiefden und flambie-

ren.
Fiir die Calvados-Sauce

- 1-2Zwiebel - Zwiebeln fein hacken und in

- 1 EL Butter zum Anbraten Butter andiinsten

- 1EL Zucker - Zucker lber die Zwiebeln ge-

- 50 ml Calvados ben und karamellisieren lassen

- Circa 500 ml Hithner-Briihe - Zwiebeln mit Calvados ablo-

- 1 Rosmarin-Zweig schen

- Circa 50 g kalte Butter - Hiithnerbriihe hinzugehen

- Salz und Pfeffer - Rosmarin-Zweig hinzugeben

- Die Auflaufform aus dem Ofen
nehmen und den Bratenfonds
hinzugeben. Nur die Fliissig-
keit! Die Schalotten und das
Fleisch mit Alu-Folie abdecken
(damit es nicht austrocknet)
und warm stellen.

- Circa zur Halfte reduzieren las-
sen.

- Sauce mit dem Stabmixer oder
im Thermomix samig mixen

- Kurz vor dem Servieren: Die
kalte (!) Butter zu der reduzier-
ten Sauce geben und mit dem
Schneebesen zu einer homoge-
nen Masse montieren

- Mit Salz und Pfeffer und je nach
Geschmack mit noch etwas Cal-
vados abschmecken

Fiir das Piiree

- 1,5 kg Kartoffeln - Kartoffeln schilen und vierteln
(Achtung: nicht in zu kleine
Stiicke schneiden. Sonst wird
der Pliree wegen der Starke in
den Kartoffeln klebrig). Kartof-
feln in einen grofden Topf mit
Wasser geben, salzen und
weichkochen.

- Wenn die Kartoffeln weich

sind, Kartoffeln abschiitten
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- 150 ml Milch - Die Milch aufkochen, die Butter
- 200 g Butter zugeben und schmelzen

- Circa 2 g Muskatnuss - Milch-Butter-Mischung zu den
- Fleur de Sel Kartoffeln geben und mit ei-

nem Stampfer (oder im Passe
Vite) die Kartoffeln zu Piiree

stampfen.
- Mit Fleur de Sel abschmecken
- Frische Triiffel (alternativ Trif- - Triiffel Giber den Piiree raspeln
fel-Paste) und durchmischen. Wenn man

keine frische Triiffel zur Hand
hat, kann man alternativ auch
,Triffel-Paste“ nehmen und ein
wenig unter den Piiree mi-
schen.

- Kurz vor dem Servieren frische
Triiffel hobeln und iiber den
Teller verteilen.

Tipp zum Anrichten:

Teller warm stellen und kurz vor dem Servieren erst aus dem Ofen nehmen.
Auf die warmen Teller ein Bett aus den flambierten Apfeln anrichten. Darauf
die Perlhuhn-Supréme-Stiickchen setzen. Mit den Schalotten aus dem Ofen de-
korieren.

Pliree auf den Tellern anrichten.

Sauce hinzugeben und mit Triiffeln-Hobeln berieseln.

Zusatz-Gemiise Beilage ,Mini-Riibchen"“:

Als Gemiise eigenen sich hier kleine Riibchen. Einfach Riibchen im Dampfgarer
oder im Salzwasser garen. Kurz vor dem Servieren in Butter erhitzen, salzen
und pfeffern. Fertig.

Kinder-Variante: Einfach den Calvados und die Triiffel weglassen. Anstelle der
Triiffel etwas frischen Thymian fein hacken und iiber den Piiree streuen.

Wein-Empfehlung fiir das Perlhuhn-Supréme
Auf Empfehlung von Sébastien Petrovcic, L’'Instant Divin aus Baelen:
- Weifwein ,,Milo“: Aus dem Languedoc, Corbieres. Domaine Ste. Marie des Crozes.
Ein gehaltvoller Weif3wein aus zu 100% Roussanne Reben. Floral und rund im
Abgang. Preis: 18,20 Euro/Flasche

- Rotwein ,La Cantiléne”: Chateau Saint Eulalie, Minvervois La Liviniére. Rebsor-
ten : Syrah, Grenache, Carignon. Ausgeglichene, komplexe Aromen. 15,50 Euro/
Flasche
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DESSERT

Kardamom-Birnen mit Zimt-Blatterteigsternen und Honig-Quark-Mousse
Kinder-Alternative: Vanille-Zitronen-Birne mit Zimt-Bldtterteigsternen und Vanille-

eils

Fiir die Kardamom-Birnen

4 feste Birnen

500 ml trockener Weifdwein
Saft von 1,5 Zitronen

150 g Zucker

15 Kardamomkapseln (leicht
zerdrickt)

1 TL Safranfiden

1 Prise Salz

Fiir die Blitterteig-Sterne

Eine Rolle fertigen Blatterteig
2 Eigelb
Spekulatiuspuder oder auch

Zimt
Groben Kristallzucker

Birnen schilen

Oberen Birnenteil abschneiden,
Stangel dranlassen

Untere Birne vierteln, entker-
nen und in circa 5 cm lange,
tropfenformige Stiicke schnit-
zen

Wein und Zitronensaft, Zucker,
Kardamomkapseln, Salz und
Safran in einem Topf zum Ko-
chen bringen.

Birnen hinzugeben. Sie sollten
komplett mit Flussigkeit be-
deckt sein. Ist das nicht der
Fall, noch etwas Wasser hinzu-
geben.

Pergamentpapier auf die Bir-
nen legen und circa 10 Minuten
garen. Achtung, dass die Birnen
nicht zu weichkochen

Sind die Birnen einmal gar, aus
dem Sirup nehmen und kalt-
stellen

Sirup einkochen und mindes-
tens zur Halfte reduzieren, so-
dass er dickfliissig wird.

Blatterteig mit Sternchen-
Platzchenform ausstechen
Eigelb verquirlen und auf die
Platzchen streichen

Platzchen mit Gewiirzen iiber-
pudern

Mit grobem Kristallzucker be-
streuen

Im vorgeheizten Backofen
goldbraun backen (siehe Anlei-
tung auf der Verpackung des
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Blatterteigs)
Fiir die Quark-Mousse
- 250 g Quark, mind. 40% Fett - Quark mit Grand Marnier ver-
- Eventuell etwas Sahne mengen
- 1EL Grand Marnier - Istdie Mischung nicht fest ge-

nug, etwas Sahne steif schlagen
und unterheben

- KALT stellen!
- Flussigen Honig - Quark auf den Tellern anrich-
- Limette ten

- Etwas fliissigen Honig unter die
Masse heben. Nicht komplett
durchmischen. Es sollen noch
die goldenen Honigstreifen zu
sehen sein

- Limetten-Schale iber dem Tel-
ler anhand einer Reibe abrei-
ben

Tipp zum Anrichten:

Halbtiefe Teller ins Gefrierfach stellen und kurz vor dem Servieren rausnehmen.
Etwas Quark-Mousse anrichten, mit Honig-Streifen durchziehen. Darauf die Birnen-
Tropfen setzen, mit etwas Sirup betraufeln, mit Limetten-Abrieb iiberpudern und mit
einem noch warmen Blatterteigstern servieren.

Kinder-Variante: , Vanille-Limonen-Birne“

Statt der ,Kardamom-Birne“ gibt es eine , Vanille-Birne mit Limonen“. Folgende Zuta-
ten: 6 kleine Birnen, %2 Liter Wasser, 300 g Zucker, Zesten von Limonen, Saft von 2 Li-
monen, %2 Vanillestange. Zubereitung: Birnen schalen. Einen Topf mit Wasser, Zucker,
Limonen-Zesten und Limonensaft fiillen. Vanilleschote hinzugeben. Birnen hinzuge-
ben und bissfest kochen. Sind die Birnen gar, sie aus dem Sud nehmen. Sud zu einem
Sirup reduzieren. Wie oben beschrieben dann mit Quark (ohne Alkohol!) oder mit Va-
nilleeis servieren. Guten Appetit!

Wein-Empfehlung fiir das Birnen-Dessert
Auf Empfehlung von Sébastien Petrovcic, L’'Instant Divin aus Baelen:
- Vin doux naturel, Grain de Lumiere: 100 % Muskat-Rebe aus dem Hause Clos
Bagatelle, Saint-Jean-de-Minervois. Mineralisch und frisch zugleich. Engelshaft.
Preis: 11,95 Euro/Flasche
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