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LUBEREITUNGSTIPPS WEIHNACHTEN 2025 -2 Seiten: bitte Riickseite beachten

SUPPEN

Suppen sind etwas Tolles. Raffiniert und dabei gleichzeitig so unkompliziert. Gut zubereitet sind sie der ideale Auftakt fiir ihr Weihnachtsmenii oder
das schnelle Zwischengericht an den Feiertagen.

Grundsétzliche Tipps zum Erwdrmen unserer Suppen:

Unsere Suppen sind in Geschmack und Konsistenz harmonisch abgestimmt. Wenn nétig sind sie geringfiigig mit Maisstarke gebunden und somit
garantiert glutenfrei. Vermeiden Sie beim Erhitzen: Aufkochen, Verkochen, Vergessen, langes Warmhalten oder gar Anbrennen.

Die Suppen einfach zeitnah vor dem Servieren kurz im Topf unter gelegentlichem Umriihren erhitzen und mdglichst gleich genieBen.

Das dauert nicht Idnger als 10 Minuten - versprochen.

Die Kartoffelsuppen-Croditons reichen Sie hitte separat oder streuen sie erst kurz vor dem Servieren iiber die Suppe.

VORGEGARTE GANSEKEULEN & GANSEBRUSTE
Die Gansekeulen und Gansebriiste wurden schonend in einem Sud aus Apfeln, Zwiebeln, Majoran & BeifuB gegart.
Um sie kross zu servieren, befolgen Sie hitte folgende Anleitung:

den Ofen auf 170 © Ober- und Unterhitze vorheizen
den Gansefond neben (nicht iiber) die Ganseteile in die Aluschale / den Bréter fiillen
Aluschale / Bréter mit Alufolie oder dem Deckel der Aluschale bedecken
die Keulen &Briiste 30 Min. erwarmen
nach 30 Minuten Alufolie / Deckel entfernen
Keulen &Briiste noch weitere 25 Min. bei Ober- & Unterhitze (nicht bei Grillfunktion) braunen
gerne konnen Sie die Temperatur der Oberhitze auf bis zu 200 ° erhdhen, sollten die Keulen & Briiste
noch nicht genug braunen
- ist der gewiinschte Brdunungsgrad erreicht: servieren & genieBen!
Wenn Sie viele Keulen & Briiste erwdarmen mochten und die Brater auf verschiedenen Ebenen im Backofen liegen - einfach jeweils nach Erwarm-
und Brdunungs-Zeit Pldtze tauschen.

GANSESAUCE
Einmal aufkochen und bis zum gewiinschten Bindungsgrad einkochen lassen. (ggf. mit einem Stiick kalter Butter oder Starke /Saucenbinder einkochen lassen)

GESCHMORTE LAMMHAXE mit mediterranem Gemiise & Rotweinjus

Eine schone Lammhaxe - zart geschmort - mit Wurzelgemiise & Schalotten; iiber Stunden butterweich gegart in einem Ansatz aus Rotwein, Lammijus,
mediterranen Krdutern Gewiirzen.

Erwdrmen Sie die Haxe/n in Sauce ganz einfach in einem Topf bei mittlerer Hitze fiir ca 15 Minuten bis das Fleisch am Knochen in der Sauce entspannt
& warm geworden ist. HeiB machen, nicht kochen!

Oder geben sie die Haxe/n in eine ofenfeste Form, hedecken sie mit einem Deckel oder Alufolie und erwdrmen Sie sie im Ofen bei vorgeheizten 150°
Grad fiir 30 - 45 Min.

Lecker dazu sind in Butter geschwenkte Spatzle oder KartoffelkldBe.

ZARTES KALBSRAGOUT mit Erbsen, Mohrchen, Petersilienwurzel & gebratenen Pilzen in leichtem Estrangonrah mit rosa Pfeffer

Larte, magere Kalbshiifte wird in einer Sauce aus Wurzelgemiise, Kalbsfond, Schalotten &amp; WeiBwein butterweich geschmort. Dazu ein leichter
Estragonrahm mit etwas Weinbrand &amp; rosa Pfeffer: eine gelungene Kombination. Erwdrmen sie Fleisch und Sauce gemeinsam fiir ca. 10 - 15
Minuten im Topf. Gelegentliches Umriihren ist gewiinscht. HeiB machen, nicht kochen!

Oder geben sie das Ragout in eine ofenfeste Form, hedecken sie mit einem Deckel oder Alufolie und erwdrmen Sie es im Ofen bei vorgeheizten 150°
Grad&nbsp;&nbsp;fiir 30 - 45 Min.

Lecker dazu sind in Butter geschwenkte Spatzle oder KartoffelkloBe.

ROTKOHL

Unser Rotkohl wird geschnitten mit Salz und Zucker geknetet und fiir 2 Tage mit Wein, Gewiirzen, Séften & Himbeeressig mariniert. Danach wird er
zusammen mit Aipfeln & Zwiebeln im Topf aufgesetzt und fiir ca. zwei Stunden weich geschmort. Wir schmecken mit Preiselbeeren, Majoran und Beifu$
ab und geben ihm durch Maisstérke etwas Glanz und Bindung.

Kurz vor Verzehr bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Riihren im Topf erwdrmen.

Bitte beachten Sie, dass der Rotkohl (besonders bei einer groBeren Menge) etwas langer braucht, um heiB zu werden und schnell anbrennen kann.
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BUNTES MEDITERRANES BOHNENRAGOUT

Mit einer schonen Mischung aus Keniabohnen, Flageolets, Flachbohnen & Cannellini in einer fein abgeschmeckten, abgebundenen Sauce aus
Gemiisebriihe zaubern wir Farbe und Geschmack auf Ihren Teller.

Fertig abgeschmeckt miissen Sie das Bohnenragout nur noch zeitnah vor dem Verzehr bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Umriihren -
nach Geschmack mit etwas Butter - im Topf oder der Mikrowelle erwéarmen.

Bitte nicht kochen und nicht zu lange erwdrmen. Guten Appetit!

SEMMELKNODEL

Fiir unsere Semmelknddel wiirfeln wir die Brotchen immer noch selbst. Mit heiBer Milch, Butter, Zwiebelchen, Salz, Pfeffer & Muskat entsteht der
Grundteig unserer Semmelknddel. Nach vorsichtigem Einweichen und Abkiihlen entsteht durch Zugabe von Eiern und Krdutern ein lockerer,
geschmeidiger Brotteig.

Unsere Semmelknodel werden von Hand gerollt.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen

die Knddel ins kochende Wasser geben -
und SOFORT auf mittlere Stufe runterschalten - das Wasser darf nicht mehr kochen!!

die Knddel 10 - 15 Min. ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen

nach 10 -15 Min. ganz vorsichtig mit einem Schaumloffel herausnehmen und
nebeneinander auf eine Platte legen.

KARTOFFELKLOSSE

Unsere KartoffelkloBe bestehen zu einem GroBteil aus gekochtem, ausgeddmpftem Schnee mehlig kochender

Kartoffeln. Mit roh geriebenen Kartoffeln, Kartoffelmehl, Butter und etwas Ei entsteht eine seidig glanzende Masse, die an Gnocchiteig erinnert.
Deswegen schmecken unsere KldBe so kartoffelig, locker teigig, fast brotig. Kein Vergleich zu den flummiartigen Gummiballen, die als leimige Fertigknodel
leider viel zu haufig serviert werden.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser aufsetzen und zum Kochen hringen

die Knddel ins kochende Wasser geben -
und SOFORT auf mittlere Stufe runterschalten - das Wasser darf nicht mehr kochen!!

die Knddel 10 - 15 Min. ziehen lassen, bis sie an die Oberflache steigen

nach 10 -15 Min. ganz vorsichtig mit einem Schaumloffel herausnehmen und
nebeneinander auf eine Platte legen

hitte die Knodel NIEMALS stapeln, da sie durch den hohen Anteil aus gekochten Kartoffeln
(kein ,,leimiges“ Kartoffelmehl) sehr empfindlich sind.

SPATILE
Bitte braten Sie die fertig gegarten & gewiirzten Spatzle mit etwas Butter in der Pfanne an oder geben Sie sie in eine ofenfeste Form und erwarmen
Sie sie mit etwas Butter im Backofen bei 150 Grad.

MARONEN & CRANBERRIES

Cranberries sind Moosbeeren aus der Familie der Heidelbeeren, ein Heidekrautgewachs - herbsauer und

vitaminreich. Kanadische Rohware wird von uns frisch verarbeitet und in einem Sud aus Cranberrysaft,

Lucker, Rotwein und Gliihweingewiirzen kurz blanchiert und sofort abgeschreckt, bevor sie platzen.

Daher unser Tipp fiir Cranberries und Maronen:

vorsichtig warm im Topf temperieren - nie kochen lassen — Cranberries verlieren ihren Glanz und platzen bei zuviel

Hitze auf, Maronen zerfallen durch zu viel Hitze oder zu héufiges Riihren. Maronen & Cranberries brennen durch ihren hohen Zuckergehalt leicht an.
Also Vorsicht am Topfboden!

Wir wiinschen gutes Gelingen, guten Appetit und schone Tage & Abende im Kreise Ihrer Lieben!
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