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LIFESTYLE

Das erste Mal auf
Kreuzfahrt — mit der
MSC «Splendida»
durchs Mittelmeer.49

Kochin der Nation tischt ihren

Festtagsschmaus auf

Annemarie Wildeisen
hat exklusiv fiir den
«Sonntagy ein fest-
liches 3-Gang-Menii
zusammengestellt.

AVOCADOCREME IM GLAS
Ergibt 6 Portionen

250 g Dattel-Cherrytomaten oder normale
Cherrytomaten

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1Limone

1Prise Zucker

6 Essloffel Olivenol

Y Bund Basilikum

2 kl. Friihlingszwiebeln
2 reife Avocados

180 g griechischer Jo-
ghurt oder saurer
Halbrahm

1Die Dattelto-

maten je nach

Grosse vierteln

oder halbieren.

Mit Salz und Pfef-

fer wiirzen.

2 Die Hilfte der Limo-
nenschale diinn abrei-
ben. Den Saft der ganzen

Limone auspressen.

3 2 Essloffel Limonensaft, 1 Esslof
fel Wasser, Salz, Pfeffer und Zucker ver-
riihren, dann das Olivenol dazuschla-
gen. Die Basilikumblitter fein hacken.
Mit der Limonensauce zu den Tomaten
geben und alles sorgfdltig mischen.

4 Die Friihlingszwiebeln riisten und
mitsamt schonem Griin fein hacken.

5 Die Avocados halbieren, den Stein ent-
fernen und das Fruchtfleisch aus der
Schale 16sen. In einen hohen Becher
oder in den Mixer geben. Friihlings-
zwiebeln, Joghurt oder sauren Halb-
rahm sowie 1 Essloffel Limonensaft bei-
fiigen und alles fein piirieren. Die Avo-
cadocreme mit der abgeriebenen Limo-
nenschale, eventuell wenig Saft sowie
Salz und Pfeffer wiirzen. In 6 Gliser ver-
teilen. Die marinierten Tomaten mog-
lichst ohne Sauce dariiber geben.

Was man vorbereiten kann

Die Avocadocreme kann ein halber Tag
im Voraus zubereitet werden.

KALBSTAFELSPITZ AN
MEERRETTICH-BEURRE-BLANC
Fiir 6-8 Personen

Fleisch:

3 Knoblauchzehen

800 g-1 kg Kalbstafelspitz (Kalbshuftde-
ckel, ersatzweise runde oder flache Nuss)
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle

1 Essloffel Bratbutter, 30 g Butter

4 Zweige Salbei
Merrettich-Beurre-blanc:

1Schalotte, 1 kleine Knoblauchzehe

40 g Knollensellerie, geschalt gewogen
1dl Noilly Prat, 2 dl Gemiisebouillon

2 Essloffel Merrettichpaste (Glas)

1dl Rahm, ¥ frische Meerrettichwurzel
1Teeloffel Zitronensaft

80 g Butter, Salz, Pfeffer

Einige Tropfen Zitronensaft

% Bund Schnittlauch

1Backofen auf 80 Grad vorheizen. Eine
Platte mitwdrmen.

2 Fuir das Fleisch Knoblauchzehen scha-
len und in je 3-4 Scheiben schneiden.

3 Kalbstafelspitz mit Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. In der heissen Bratbut-
ter rundum 4 Min. kriftig anbraten. So-
fort in die vorgewdrmte Platte geben.
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4 Restliches Ol vom Bratensatz abgies-
sen. Butter, Knoblauchhélften und Sal-
beizweige hineingeben und aufschiu-
men lassen. Uber den Kalbstafelspitz
traufeln und diesen sofort im 80 Grad
heissen Ofen je nach Dicke des Stiickes
2%-3 Stunden nachgaren lassen, dabei
gelegentlich mit dem entstandenen
Butterjus betraufeln.

5 Fiir die Beurre blanc Schalotte und
Knoblauch fein hacken. Sellerie klein
wiirfeln. Alle Zutaten mit Noilly Prat
und Bouillon in kleine Pfanne geben
und zugedeckt weich kochen. In einen
hohen Becher geben und mit dem Stab-
mixer sehr fein piirieren. Dann durch

ein Sieb in eine kleine Pfanne passieren.

Meerrettichpaste sowie Rahm beifiigen
und Sauce zugedeckt beiseite stellen.

6 Meerrettich schilen, rundum mit et-
was Zitronensaft bestreichen und in
Klarsichtfolie gewickelt aufbewahren.
7 Kurz vor dem Servieren Ofentempera-
tur auf 230 Grad erhéhen und Kalbsta-
felspitz in der aufsteigenden Hitze -
nicht erst, wenn der Ofen die Tempera-
tur erreicht hat - je nach Dicke 6-8 Mi-
nuten Temperatur annehmen lassen.

8 Vorbereitete Beurre-blanc-Sauce auf-
kochen. Butter in Stiicken mit Stabmi-

xer untermixen. Sauce mit Salz, Pfeffer,
nach Belieben etwas Meerrettich sowie
mit wenig Zitronensaft abschmecken.
Zuletzt Schnittlauch dazugeben.

9 Tafelspitz in diinne Scheiben schnei-
den, auf vorgewarmten Tellern anrich-
ten, mit Meerrettich-Beurre-blanc um-
giessen, frischen Meerrettich dartiber
reiben und sofort servieren.

Tipp: Sehr gut passt dazu ein glasiertes
Wurzelgemiise, aber auch in wenig
Noilly Prat und Bouillon gediinsteter
Wirz (diesen in Schnitze schneiden).
Was man vorbereiten kann

Die Merrettich-Beurre-blanc ldsst sich
bereits am Vorabend vorbereiten (Punkt
5), jedoch erst vor dem Servieren mit
Butter fertigstellen.

ZITRONEN SYLLABUB MIT
MARINIERTEN ZITRUSFRUCHTEN

Ergibt 6-8 Portionen

3 rosa Grapefruits, 4 Orangen

2 Passionsfriichte

25 g Zucker, Y2 Teeloffel Vanillepaste
Syllabub:

abgeriebene Schale von ¥z bis % Zitrone
Y dl Zitronensaft

Y dI Sherry oder Apfelsaft

2% dl Rahm, 6 Essloffel Zucker

1 Grapeftruits sowie 3 Orangen oben
und unten einen Deckel abschneiden.
Friichte auf die Arbeitsfliche stellen
und Schale mitsamt weisser Haut her-
unterschneiden. Anschliessend Grape-
fruit- und Orangenschnitze aus den
Trennhduten schneiden. In eine Schiis-
sel geben. Restlichen Saft sowie denjeni-
gen der vierten Orange ausdriicken und
in ein Pfannchen geben.

2 Passionsfriichte halbieren und Frucht-
fleisch in einen hohen Becher schaben.
Nur 5-8 Sekunden mit Stabmixer mi-
xen (damit die Kerne nicht zerstért wer-
den). Passionsfriichte in feines Sieb ge-
ben und zum Orangensaft passieren.
Zucker und Vanillepaste beifiigen. Alles
unter Rithren aufkochen und um die
Hélfte reduzieren. Dann abkiihlen las-
sen und iiber die Zitrusschnitze geben.
3 Fiir Syllabub Zitronenschale in Schiis-
sel reiben. Zitronensaft, Sherry und Zu-
cker verriihren. % Stunde kiihl stellen.
4 Den kalten Rahm zu % steif schlagen.
Nach und nach unter kraftigem Schla-
gen Zitronensaftmischung beifiigen. So
lange weiterschlagen, bis Rahm Spitzen
bildet. Kiihl stellen. Zum Servieren in
Dessertschalen anrichten.

Was man vorbereiten kann
Zitrusfriichte am Vorabend zube-
» reiten, Syllabub % Tag vorher.

GLASIERTES WURZELGEMUSE

400 g Ruebli
400 g Petersilienwurzeln
4 Schwarzwurzeln oder
300 g Knollensellerie
1EL Zucker, 1 TL Zitronensaft
50 g Butter, ¥ dI Noilly Prat oder
Weisswein, 2 dl Gemusebouillon
1Bund glattblattrige Petersilie
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Y»-1EL Zitronensaft zum Abschmecken

1 Alle Gemiise schélen, in knapp finger-
dicke Stingelchen schneiden.

2 In weiter Pfanne Zucker mit Zitronen-
saft zu hellbraunem Caramel schmel-
zen. Butter beifiigen, aufschiumen las-
sen, dann Gemiise beifiigen, Noilly Prat
und Bouillon dazugiessen. Zugedeckt
knackig diinsten. Petersilie fein hacken.
3 Kurz vor dem Essen Gemiise noch-
mals erhitzen, Petersilie beifiigen und
Garfliissigkeit auf grossem Feuer ver-
dampfen lassen, wiirzen und mit Zitro-
nensaft abschmecken.

Was man vorbereiten kann
Waurzelgemiise bis und mit Punkt 2
einen halben Tag vorher zubereiten.

B ENTKORKT

WEIHNACHTSWEINE

Welche Weine soll man nur zum neben-
stehenden Weihnachtsmeni von Anne-
marie Wildeisen servieren? Nun, der
zum Hauptgang aufgetragene Tafel-
spitz verweist ganz klar in unser Nach-
barland Osterreich — und dort zu einem
raffinierten Weisswein von der Donau.
Das wiirde, so wie ich sie kenne, auch
Annemarie sehr schatzen. Vor gut ei-
nem Jahr fuhren wir anlésslich einer
«Kocheny-Leserreise mit ihrem Team
die Donau von Passau bis Budapest hi-
nab, und da hatten wir reichlich Gele-
genheit, 6sterreichische Weine zu ver-
kosten. Im Stadtchen Krems legten wir
zwar nicht an, doch das ist ein Grund
mehr, heute einen Grtinen Veltliner vom
Undhof, den man, wie der Name Und
(von onda, die Welle) besagt, vom
Schiff aus sieht, zu entkorken. Der
Lindberg Griiner Veltliner Reserve
2006 leuchtet in mittlerem Gelb, ver-
strémt Aromen von reifen Apfeln und
Birnen und besitzt einen wohlgeform-
ten Korper mit frischer Saure und lan-
gem Abgang, kurz ein schon gereifter,
finessenreicher Wein, der zum ganzen
Festmenu passt (17 Punkte, Fr. 33.-).
Wem das zu langweilig ist, der soll zum
Auftakt den rassigen Von Stein Griiner
Veltliner Reserve 2010 ebenfalls aus
dem Weingut Salomon Undhof versu-
chen, der wunderbar mit dem Lindberg
kontrastiert (17 Punkte, Fr. 29.-).

Und hier auch noch ein Tipp fur all jene
Traditionalisten, die an den hohen Fest-
tagen nur die ganz grossen Flaschen
aus Frankreich entkorken wollen. Fir
sie habe ich zwei Burgunder von Cha-
teau André Ziltener vorverkostet —
nicht ohne Vorbehalte, wie ich zugeben
muss. Ziltener hatte ich als Produzen-
ten von eher mittelmassigen, ziemlich
Uberteuerten Burgundern im Kopf.
Aber ich muss mein Vorurteil korrigie-
ren: Der rote Gevrey-Chambertin La
Justice 2009 strahlt in mittlerem, ju-
gendlichem Rot, duftet nach roten und
schwarzen Beeren mit dezenten Rost-
noten und besitzt einen mittleren Kor-
per mit prasenter Saure und feinem,
strengem Tannin im langen Abgang
(17,5 Punkte, Fr. 84.80). Ihm ebenburtig
ist der elegante, distinguierte weisse
Chassagne-Montrachet Tasselotte
2008, der nicht nur zur Vorspeise
passt, sondern auch Fisch, Geflugel
oder vegetarische Gerichte aufs Beste
zu begleiten weiss (17,5 Punkte, Fr.
89.80). Beide Weine sind klassische
Burgunder, die ihre edle Herkunft klar
widerspiegeln und jedem franzdsischen
Weihnachtsment festlichen Glanz ver-
leihen. Ich nehme also alles zurtick, was
ich Uber Ziltener dachte. Glnstig sind
seine Weine zwar noch immer nicht,
aber welche Burgunder sind denn
schon giinstig? ANDREAS KELLER
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WEINGUT SALO- CHATEAU AND-
MON UNDHOF, RE ZILTENER,
Krems-Stein a.d. Chambolle-Mu-
Donau (A) signy (F)

W & S Weine Chateau André

GmbH, Zumikon,
Tel. 044 216 99
60, www.salo-
monwines.com

Ziltener SA, Rei-
nach, Tel. 061 716
61 61, www.chate-
au-ziltener.com



