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Neue Folge: Kiichenparty — Wir feiern Weihnachten!

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Martina und Moritz feiern Weihnachten —
und werden mit ausgesuchten, prominenten
Gasten und Freunden Uberrascht, die in die-
sem Falle die beiden Kultk6che des WDR
Fernsehens mit feinen, kulinarischen Kost-
lichkeiten verwohnen wollen. Es wird ge-
schnibbelt, gebrutzelt, gelacht, geklént und
geschlemmt. Und weil man dabei herrlich
nebenbei essen kann, gibt es quasi als Vor-
speise originelle, pfiffige Happen, die bes-
tens zum Aperitif passen.

Diese Sendung wurde unter 2G+ Bedingungen aufgenommen.
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Kochen mit WDR Y

FERNSEHEN

Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Sekt- oder Champagner-Kraut von Dietmar Bar

Statt Champagner hat Dietmar einen Win-
zersekt aus der Pfalz mitgebracht. Ansons-
ten wird das Kraut ziemlich pur zubereitet,
auf Speck hat der Schauspieler gern verzich-
tet.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1 Zwiebel

e 1-2 mittelgroRe Apfel (Boskoop)
e 1-2 Knoblauchzehen

e 2-3 EL Butter

e 1 kg frisches Sauerkraut (aus dem Bioladen)
e 2 Glaser trockener Sekt oder Champagner

e ca. 250 ml Gemiise- oder Fleischbriihe

e Salz

o Pfeffer

e 1TL Wacholderbeeren

e 1TLKimmel

e 2-3 Lorbeerblatter

e 2 TL Brauner Zucker

Zubereitung:

¢ Die Zwiebel fein hacken, den Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreien und
in Scheibchen schneiden. Knoblauch pellen, grob hacken.

e In einem Schmortopf die Butter erhitzen, Zwiebel, Apfel und Knoblauch hinzufiigen
und darin andiinsten. Braunen Zucker dazugeben, um es leicht zu karamellisieren und
so lange auf kleinerer Hitze schmurgeln lassen, bis alles weich ist, aber moglichst
noch keine Farbe genommen hat.

e Erst dann das gewdsserte Sauerkraut zerpflliicken und zufligen. Alles miteinander mi-
schen. Sekt und Briihe angielSen und die Gewdirze zufiigen. Zugedeckt auf kleinem
Feuer eine gute halbe Stunde leise kécheln lassen.

Tipp: Als Beilage passt eine Bratwurst oder Rippchen und Kartoffelpiiree (s. ndchste Rezep-
te).
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Elsasser Sauerkraut

Das Sauerkraut aus dem Elsass ist starker gesauert als das hiesige, es ist knackiger und wei-
Ber. Martina und Moritz bereiten es so zu:

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1 7Zwiebel

e 2-3 Knoblauchzehen

e 2 EL Ganse- oder Schweineschmalz oder Olivendl
e 1 kg frisches Sauerkraut

e 1TLKimmel

e 1TL Wacholderbeeren

e 1TLPiment
e Salz
o Pfeffer

e 2-3 Lorbeerblatter
e Y| Wasser

Zubereitung:

¢ Die Zwiebel fein wiirfeln, Knoblauch pellen und ebenso fein hacken. Im heilen
Schmalz oder Ol andiinsten, erst wenn alles weich ist, das zerzupfte Sauerkraut un-
termischen, auch die Gewilirze dazwischen verteilen, salzen. Das Wasser angielen,
aufkochen und schliefllich zugedeckt ca. 20 bis 30 Minuten leise ziehen lassen.

Und was gibt es dazu?

Franz Keller hat uns Spareribs von seinen gliicklichen Bunten Bentheimer Schweinen mitge-
bracht. Er hat die fleischigen Brustrippen bereits gekocht, vom Knochen geldst und bei uns
nur noch in einer Bratenform mit einer Sauce (nach seinem geheimen Rezept) bedeckt und
dann zum Erwarmen in den Ofen geschoben. AuRerdem hat er uns fiir einen kleinen Zwi-
schengang seine fantastische Blutwurst mitgebracht, in halbfingerdicken Scheiben geschnit-
ten hat er sie ohne jedes weitere Fett in einer beschichteten Pfanne auf beiden Seiten lang-
sam knusprig gebraten. Dazu hat er ein Mus aus Apfeln und Quitten mitgebracht.

Von Martina stammt dazu ein luftiges Kartoffelpiiree.
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Kartoffelpiiree
Natdirlich aus mehligen Kartoffeln, denn nur dann wird das Piliree wirklich duftig und fluffig.
Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1,2 kg Kartoffeln
e 300 ml Milch

e 100-150 ml Sahne
e 100 g Butter

e Salz

° Muskat

Zubereitung:

¢ Die Kartoffeln als Pellkartoffeln gar kochen, abgieRen, pellen und sofort durch eine
Presse in die heiRe Milch driicken. Die Sahne, auch die Butter und reichlich Salz zufu-
gen. Mit einem Holzl6ffel alles verriihren, so viel weitere Milch oder Sahne zufligen,
bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Am Ende mit Muskat groRzligig wiirzen.

Apfel-Birnenquittenmus

Man bereitet aus Apfeln, vorzugsweise Boskoop, ein Mus zu. Dabei die Apfel nicht
schélen, geviertelt und ohne das Kerngehause in einem Topf mit etwas Zucker und
evtl. ein paar Spritzern Zitronensaft einkochen lassen, bis ein Mus entsteht.

Dann ein Birnenquittenmus herstellen. Hierzu das Obst erst einmal gut waschen, bis
der Flaum auRRen rundherum weg ist. Dann die Quitten teilen und das Kernhaus ent-
fernen, die Halfte in diinne Scheiben schneiden. Auf ein Kilo Masse ca. 150 g Zucker
rechnen. Mit Wasser bedecken und weich kochen, das braucht sehr lange.

Danach alles einzeln mixen oder durch die Flotte Lotte geben. Danach 2/3 Apfelmus
und 1/3 Quittenmark miteinander vermischen.

Es passt wunderbar zum Pliree von Martina. Wenn es dazu noch gebratene Blutwurst
gibt, wire das rheinische Gericht "Himmel un Aidd" komplett.
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Spareribs von Franz Keller

Franz Keller bereitet Spareribs von seinen
glicklichen Bunten Bentheimer Schweinen
zu. Dazu gibt es eine Sauce nach seinem
geheimen Rezept.

Zutaten:
e Ca.1-1,5 kg Rippchen
e ca.1-2 | Gemisebrihe

e Paniermehl

Zubereitung:

o Die dicken Rippchen werden in einer Gemisebriihe in einem geschlossenen Topf im
Ofen gegart, mindestens 2 Stunden bei 140 Grad. Wenn sie richtig gar sind, ist es
ganz einfach, die Knochen rauszuziehen. Nachdem sie kalt sind, nebeneinander legen

(evtl. Salz, Pfeffer) und dann mit der Grillpaste bestreichen.

Grundrezept fiir die Grillpaste

Zutaten:
e Salz
o Pfeffer
e Chili
o fein gemahlener Kimmel
e Honig

e Weinessig

Die weiteren Zutaten verrat uns Franz Keller leider nicht. Hier ist die Kreativitat einer jeden
Hobbykéchin, eines jeden Hobbykochs gefragt. Die Redaktion empfiehlt eine fertige Barbe-
cue-Sauce mit Raucharomen und diese dann nach Belieben mit den oben genannten Zutaten

ausgewogen zu erganzen.

Zubereitung:

e Paniermehl dariiberstreuen, damit es nicht so weglauft. Der Backofen sollte auf Um-
luft schon vorgeheizt sein (210 Grad). Die Rippchen kommen nun in den Ofen fiir ca.

% Stunde. Aufpassen, sie diirfen nicht verbrennen.
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Kolsche Tapas von Henning Krautmacher

Henning Krautmacher versorgt die Gaste mit
kleinen Happen fir auf die Hand.

"LSD" (Leberkas-Senf-Démche)

Lassen Sie sich von dem Namen nicht beir-
ren. Dahinter verbirgt sich etwas Leckeres.

Zutaten:

e Leberkase
e Kolner-Cayenne-Senf

Zubereitung:

e Aus ca. 1 cm dicken Scheiben Leberkdse mit der Doémchen-Ausstechform (genannt
nach dem Kélner Dom) die doppelte Anzahl als bendétigt ausstechen

e Je zwei Démchen mit dem Kolner Cayenne-Senf verkleben und aufrecht stehend im
Backofen ca. 5 Minuten bei 200 Grad backen, bis die Domspitzen goldbraun sind.

Dilivels-Levverwoosch

Teufelsleberwurst — pikant angemacht.
Zutaten:

e 200 g feine Kolner Leberwurst (geht auch mit jeder anderen feinen Leberwurst)
e 1rote Paprika

e 1 Zwiebel

e 1Eigelb

e Rosenpaprika

e Schnittlauch

e Petersilie

Zubereitung:

e Paprika und Zwiebel sehr fein wiirfeln und mit dem Eigelb unter die Leberwurst mi-
schen.

e Mit Rosenpaprika abschmecken und mit Schnittlauch und Petersilie verfeinern. In ei-
nem kleinen Tépfchen servieren und Brot dazu reichen.
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Hohner am Spiel3je

Hahnchenbruststreifen mit bunten Paprika an SpieRchen.
Zutaten:

e Hahnchenbrust
e 1rote Paprika

e 1 gelbe Paprika
e 1grine Paprika

e Curry

e Paprikapulver
o Pfeffer

e Salz

e Butterschmalz
Zubereitung:

e Hahnchenbrust in Streifen schneiden, die Paprika waschen, entkernen und in kleine
Stlicke schneiden.

e Die Hahnchenbruststreifen wellenformig und im Wechsel mit den farbigen Paprika-
stliicken aufspieRen. Wiirzen mit Curry, Paprikapulver, Pfeffer und Salz.

¢ Dann die SpielRe in der Pfanne bei mittlerer Hitze in Butterschmalz ca. 10 bis 15 Mi-
nuten goldbraun braten.

e Man kann sie auch feurig scharf mit Chilipulver wiirzen.
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Martinas Schokoladenkuchen

Ohne auch nur ein Staubchen Mehl. Deshalb
ist er unglaublich saftig und schokoladig, wie
ein Konfekt!

Zutaten fiir eine Springform von 24-26 cm
Durchmesser:

e 200 g allerbeste Edelbitterschokola-
de

e 6 Eigelbe

e 150 g Zucker

e 150 g Butter

e 2 EL Orangen- oder Zitronenlikor

e etwas abgeriebene Orangen- oder Zitronenschale

¢ 150 g Mandelmehl (geriebene geschalte Mandeln)

e 6 EiweiRe

e 1 Salzprise

Zubereitung:

e Die Schokolade in einem Topf auf kleinster Hitze langsam schmelzen. Unterdessen
die Eigelbe am besten mit dem Handriihrer zu einer dicken, hellen Creme schlagen,
dabei langsam die Halfte des Zuckers zufiigen. Dann nach und nach in Wirfeln die
zimmerwarme Butter einarbeiten. SchliefRlich Likor und Orangen- oder Zitronenscha-
le einrithren. Am Ende das Mandelmehl unterriihren. Darunter schlielRlich die ge-
schmolzene Schokolade riihren. Gut mischen, es sollen keine hellen Stellen mehr
sichtbar bleiben.

o Die EiweiRe zu steifem Schnee schlagen — das kann in der Zwischenzeit am besten
die Kiichenmaschine erledigen, die hat die nétige Ausdauer, denn das braucht min-
destens 10 Minuten.

¢ Diesen festen Eischnee unter die Schokoladenteigmasse riihren. Zuerst ein Drittel, bis
alles aufgelockert ist, dann den Rest behutsam mit dem Gummischaber unterziehen.

e In eine mit Backpapier ausgelegte Springform gieRen. Bei 150 Grad (HeiRluft / 170
Grad Ober-& Unterhitze) eine knappe Stunde backen.

o Auf ein Kuchengitter stiirzen und auskihlen lassen. Zum Servieren richtig herum auf
eine Tortenplatte stlirzen und mit Puderzucker bestauben.

o Dazu passt entweder ein Klecks Créme fraiche oder halbsteif geschlagene siiRe Sah-
ne.
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