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Meisterkiiche:
Uberraschend und pikant — tolle So3en zum Fleisch

In dieser Folge der Meisterkiiche wollen die Koche mit pikanten Saucen (iberraschen.
Die Lakritzsauce von Bjorn Freitag ist ausgesprochen raffiniert und passt gut zum
saftigen Wildschweinriicken. Martina und Moritz reichen eine cremige Senfsof3e zum
Kaninchen und Anja Petralia begibt sich in asiatische Gefilde. Ihren lauwarmen
Gefliigelsalat mariniert sie mit einem exotischen Limetten-Erdnuss-Dressing.
Bartender Nic Shanker hat sich passend zu dieser Sendung etwas sehr extravagantes
ausgedacht: Einen Drink auf Basis einer Rotwein-Zwiebelreduktion! Mit Gin und
Apfelsaft wird daraus der "United Gindom".

Yvonne Willicks prasentiert in der Reihe "Meisterkiiche" ihre thematisch
abgestimmten Lieblingsrezepte der WDR-Kollegen. Die Fernsehkéche Martina Meuth
und Bernd Neuner-Duttenhofer, alias Martina und Moritz, Vorkoster Bjorn Freitag und
Servicezeit-Kochin Anja Petralia kochen mit besten Zutaten kreative Gerichte: lecker,
bunt und auf den Punkt - und jeder inspiriert seine Zuschauer auf seine ganz
besondere Weise. Und Barkeeper Nic Shanker kennt die zu den Rezepten passenden
Getrdnke und stellt gleichzeitig neue Trends der Barszene vor. Seine Drinks - mal mit,
mal ohne Alkohol - treten an, die Meisterkiiche vollendet abzurunden.
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Kaninchen in Senfsof3e

Rezept von Martina und Moritz

Lapin a la Dijonnaise —also Kaninchen auf Art von Dijon. Diese Stadt im nordlichen
Burgund ist beriihmt fiir ihren wunderbar scharfen Senf. Er heif3t noch immer
Dijonsenf, obwohl dort heute gar kein Senf mehr erzeugt wird.

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir vier Personen.
Zutaten:

1 frisches Kaninchen (circa 1,8 kg)

1 dicke Zwiebel

3-4 Knoblauchzehen

1 Lauchstange

1 Mdhre

3 Stangel vom Bleichsellerie

2-3 EL Olivenol

1 gehdufter EL Mehl

100 g scharfer Dijonsenf

1 Flasche WeiBwein (WeiRburgunder oder Chardonnay)
2 Lorbeerblatter

2 Thymianzweige

4 Petersilienstiele

2 Stiele vom Franzosischen Estragon
100 gCréme fraiche
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Zubereitung:

e Das Kaninchen in Stiicke zerteilen: Die Keulen abtrennen, ebenso die
Vorderlaufe. Den Riicken in drei bis vier Portionsstiicke teilen, die Bauchlappen
tibereinander legen und mit einem Faden festbinden. Wem die Keulen als
Portion zu grof3 erscheinen, teilt sie in zwei Stiicke.

e Das Gemiise vorbereiten: Alles in sehr kleine und gleichmafiige Wiirfel
schneiden, dann braucht man die Sof3e anschlieend nicht glatt zu mixen.

e Ineinem groflen Brdter das Olivendl erhitzen, die Kaninchenteile darin langsam
rundum golden anbraten. Die schon gebratenen Seiten salzen und pfeffern. Die
Stiicke herausheben und beiseite stellen.

e Im Bratfett die Gemiise eine Weile andiinsten. Salzen und pfeffern. Am Ende
das Mehl dariiber stauben und mit rosten, das gibt der Sof3e eine schone,
leichte Bindung. Véllig zu Unrecht ist die Mehlschwitze aus der Mode
gekommen. Gerade bei solchen Schmorgerichten ist sie viel leichter und
bekommlicher, als eine Bindung mit viel Sahne oder Butter.

e Den Senf unter das Gemiise riihren, kurz mitdiinsten, dann den Weif3wein
zufiigen und griindlich umriihren.

e Die Kaninchenteile wieder einlegen. Lorbeer, Thymian, Estragon- und
Petersilienstiele zum Strauf} zusammenbinden und zwischen die
Kaninchenteile betten. Die Estragon- und Petersilienbldtter zuvor abzupfen und
beiseite legen.

e Auf ganz mildem Feuer oder im 120 Grad Celsius (Hei3luft; 140 Grad Celsius
Ober- und Unterhitze) heiBen Backofen etwa 75 Minuten leise schmoren. Erst
dann die Creme fraiche einriihren, alles nochmals aufkochen. Die Sof3e glatt
rithren, eventuell mit einem Mixstab zwischen den Kaninchenteilen spazieren
gehen. Dann die SoRe nochmals kréftig abschmecken. Am Ende die
feingehackte Petersilie und — wer mag — Estragon einriihren.

Beilage: Feine, mit Schnittlauchréllchen bestreute Niidelchen.

Getrank: Entweder ein Chablis oder ein deutscher Chardonnay.
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Wildschweinriicken mit Lakritzsof3e und Orangen-Fenchel-
Gemiise

Rezept von Bjorn Freitag

Wildgerichte vertragen gut fruchtige und siiiliche Aromen. Deshalb wird zum
Wildschweinriicken von Bjorn Freitag nicht nur ein Orangen-Fenchel-Gemiise gereicht,
sondern auch eine Sof3e auf der Basis von Lakritz-Bonbons. Hort sich ungewdhnlich
an, ergibt aber mit den deftigen Wildaromen eine perfekte Kombination.

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir vier Personen.
Zutaten fiir den Wildschweinriicken mit Lakritzsof3e:

circa 700 - 800 g Wildschweinriicken (ausgelost)
2 EL Rapsol

6 harte Lakritzbonbons

V> Sellerieknolle

4 Mohren

1 Zwiebel

2 EL Rapsol

0,1 | Rotwein

0,6 | dunkler Wildfond

1 Y2TL Holunder- oder Johannisbeergelee
3 - 4 frische Thymianzweige

1 TL Speisestdrke

Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

Schalotten schdlen und fein wiirfeln.

Den Ofen auf 80 Grad Celsius vorheizen.

Lakritzbonbons auf einer feinen Reibe reiben, das heif3t zu Pulver verarbeiten.
Sellerie, MBhren und Zwiebel schdlen und grob wiirfeln.

Den Wildschweinriicken parieren, das heit die Sehnen und die Silberhaut
abschneiden. In der Mitte einmal durchschneiden, damit er in eine Pfanne
passt.

Ol in Pfanne erhitzen und das ungesalzene Fleisch von allen Seiten kurz
anbraten und dann aus der Pfanne nehmen.

In derselben Pfanne grob gewiirfeltes Gemiise anrdsten, mit Wildfond und
Rotwein abloschen.

Den Wildschweinriicken auf das Gemiise setzen (und nicht in die Fliissigkeit),
Thymianzweige darauf legen und 20 Minuten im Ofen weitergaren lassen.
Danach das Fleisch warm stellen und die Sof3e durch ein feines Sieb gief3en.
Die zerriebenen Lakritzbonbons und das Gelee zur Sof3e geben und gut
verriihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sof3e etwas reduzieren, das heif3t bei
mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kochen lassen, bis etwa 1/3 der Fliissigkeit
verdampft ist.

Speisestdrke mit 1 TL Wasser anriihren, zur kochenden Sof3e geben und mit
dem Schneebesen fein verriihren.

Vor dem Anrichten den Wildschweinriicken noch einmal kurz in heifer Butter
erhitzen und dann in 0,5 bis 0,8 cm dicke Scheiben schneiden.

Zutaten fiir das Orangen-Fenchel-Gemiise:

3 Orangen

2 EL brauner Zucker

1 Sternanis

1 Zimtstange

3 Pfefferkdrner (schwarz)
2 Pimentkorner

2 Wacholderbeeren

6 mittelgrofle Fenchelknollen
1 EL Rapsal

1 TL Speisestarke

1% Bund Petersilie

1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Saft von 2 Orangen auspressen.

Die Filets der dritten Orange ausldsen. Dafiir muss die Orange rundherum so
geschalt werden, dass auch die geniefbare Haut mit abgeschnitten wird.
Dann Orange in die Hand legen und mit einem scharfen Messer Filets so aus
der Orange schneiden, dass sie vollig ohne Haut sind. Die Filets zur Seite
legen.
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Eine Pfanne erhitzen und den Zucker darin karamellisieren lassen.

Sobald der Zucker sich aufgeldst hat, Orangensaft dazu giefSen und gut
verrithren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.

Sternanis, Zimtstange, Piment-, Wacholder- und Pfefferkdrner dazu geben.
Den Sud solange kochen lassen, bis die Halfte der Fliissigkeit verdampft ist.
Fenchel waschen und unschone Stellen abschneiden. Falls noch fedriges Griin
an den Fenchelknollen ist, das Griin abschneiden und zur Seite legen.

Die Knollen ldangs halbieren, den Strunk rausschneiden und den Fenchel in
diinne Ringe schneiden.

In einer weiteren Pfanne Ol erhitzen und darin den geschnittenen Fenchel
anbraten. Mit dem reduzierten Orangen-Fond abléschen.

Speisestdrke mit 1 TL Wasser anriihren und zur verbliebenen (noch kochenden)
Fliissigkeit geben. Mit Schneebesen fein verriihren.

Petersilie und Rosmarin fein hacken und dazu geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten fiir das Kartoffelpiiree:

800 g mehlig kochende Kartoffeln
120 ml Milch

2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Kartoffeln schadlen, grob wiirfeln, salzen und mit geschlossenem Deckel weich
kochen — circa 25 Minuten lang.

Wasser abgiefen und die Kartoffeln ausdampfen aber nicht ganz erkalten
lassen.

Mit einem Stampfer die Kartoffeln zerstampfen. (Wer das Piiree lieber fein mag,
sollte eine Kartoffelpresse benutzen.)

Die Milch und die Butter dazu geben und mit einem Kochloffel unterriihren,
dabei den Topf leicht erhitzen. (Oft reicht auch die Resthitze des Topfs bzw. der
Kartoffeln.)

Mit Salz und Muskat abschmecken.

Anrichten:

Das fedrige Fenchelgriin klein hacken.

Ein bis eineinhalb Essloffel Kartoffelpiiree flach auf einer Halfte eines
vorgewarmten Tellers verteilen. Darauf Fenchelgemiise anrichten. Jeweils ein
paar Orangenfilets und Fenchelgriin auf das Gemiise legen.

Jeweils drei Scheiben des geschnittenen Wildschweinriickens anlegen.

Einen diinnen Streifen der reduzierten Lakritzsof3e um Fleisch und Beilagen
ziehen.
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Hiihnchen-Laab mit Rohkost und Erdnuss-Dressing
Rezept von Anja Petralia

Laos — ein asiatisches Land, das langst nicht mehr nur ein Insider-Tipp ist. Servicezeit-
K&échin Anja Petralia kennt sich sehr gut aus mit der asiatischen Kiiche. Sie bereitet
ein laotisches Nationalgericht zu: Hilhnchen-Laab, das ist ein lauwarmer Fleischsalat
mit allerlei Gemiise und Gewiirzen.

Die Zutaten sind zugeschnitten auf eine Mahlzeit fiir drei Personen.
Zutaten:

e 1 Tasse Klebreis, z.B. 'Mochi Reis - Vollkorn' aus dem Biohandel
e 3 cmlngwer

o 2 rote Chilischoten (Schérfe nach Belieben)

e 2 Frithlingszwiebeln

e 600 g Hiihnerbrustfilet

e je 1 Handvoll Petersilie & Minze, grob gehackt

e 100 ml Wasser

Zutaten fiir die Rohkost:

3 mittelgrofle Tomaten
1 Karotte

1 kleine Zucchino

> Gemiisegurke
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Zutaten fiir das Dressing:

3 EL Sesamal

3 EL Limettensaft

6 EL Sojasof3e

1-2 TL fein gehackte Bio-Limettenschale oder -zesten
3 TL cremiges Erdnussmus (ungesalzen)

Besondere Utensilien:

e Zestenreifler
e Diinsteinsatz oder Bambuskorb

Hinweis: Da es sich in diesem Rezept um Vollkorn-Klebreis handelt, muss man ein
wenig geduldiger sein — die Zubereitung dauert deutlich langer. Dafiir wird man mit
den Ndhrstoffen aus dem vollem Korn belohnt und der Geschmack hat Charakter.

Zubereitung:

e Zuallererst widmen wir uns dem Klebreis - der Basis einer jeden laotischen
Mahlzeit. Zubereitung generell nach Angaben auf der Packung. Mein Tipp: Man
sollte die Vollkorn-Variante mindestens acht Stunden einweichen lassen, am
besten liber Nacht. Am ndchsten Tag spiilt man den Reis noch einmal mit
Wasser und gief3t ihn dann ab.

e Nun schnappt man sich entweder ganz traditionell einen Bambuskorb zum
Dampfen oder verwendet einen Dampfeinsatz aus Metall. Reis hineinfiillen und
etwa 40 Minuten im geschlossenen Topf dampfen. Darauf achten, dass dabei
stets genligend Wasser im Topf vorhanden ist (evtl. immer wieder kochendes
Wasser nachgieBen).

e Wahrend unser Reis vor sich hin gart, stiirzen wir uns in die Schnippelei.

e Fiir den Hiihnchensalat Ingwer, Chili sowie Frithlingszwiebeln putzen und ggf.
schdlen und in hauchdiinne Scheibchen bzw. Ringe schneiden.

o Hahnchenbrustfilets in feine Wiirfel schneiden (sie sollen aussehen wie grobes
Hackfleisch).

e Fiir den Rohkost-Bilderrahmen Gemiise waschen. Tomaten in Spalten
schneiden, aus der Karotte zaubern wir mit Hilfe eines Sparschalers quirlige
Tagliatelle, der kleine Zucchino muss sehr diinne Scheibchen haben und
unsere Gemiisegurke verwandelt sich in ringfingerdicke Sticks.

e Dieses Rohkost-Potpourri kann nun im Kreis auf drei schdonen, groflen Tellern
wie ein Bilderrahmen angerichtet werden.

e Fiir das schnelle Dressing einfach nur alle Zutaten verrithren. Nach Belieben mit
Salz abschmecken.

o Esistsoweit —das Finale: 100 ml Wasser in einer Pfanne (oder im Wok) zum
Kochen bringen, dann Hithnchen-Hackfleisch, Ingwerscheibchen, Chili- sowie
Frihlingszwiebelringe hineinschubsen und garen, bis das Hiihnchen saftig,
aber durchgegart ist. Das geht ziemlich schnell.

e AnschlieBend die grob gehackten Krauter untermengen und das Ganze jeweils
inmitten der drei Rohkostnester drapieren. Alles mit dem Dressing betrdufeln
und mit dem Klebreis servieren. Ob mit den Fingern, Stabchen oder der Gabel -
viel SpaB beim Geniefien!
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United Gindom

Rezept von Nic Shanker

Passend zu den raffinierten Soen der Meisterkdche entwirft Nic Shanker einen Drink,
bei dem er einen aktuellen Bartrend aufgreift.

Zutaten fiir die Rotwein-Zwiebelreduktion:

3 rote Zwiebeln

2 EL Olivenol

200 ml Rotwein (z.B. Rioja)

100 ml Gemiisebriihe

1 TL Senf (mittelscharf)

1 TL Paprikapulver (edelsiif})

2 EL Honig Chilipulver / Chiliflocken Salz und Pfeffer
2 EL Butter 8 Basilikum-Blatter

Weitere Utensilien:

e Pfanne
e Mixer oder Piirierstab

Zubereitung:

e Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

o Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel kurz anbraten, bis sie glasig
werden.

e Mit Rotwein und Gemiisebriihe abloschen.
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Senf, Paprika, Honig und eine Prise Chilipulver/ Chiliflocken dazugeben und
unterriihren.

Sud leise kocheln und auf die Halfte reduzieren lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Basilikumbladtter waschen, in schmale Streifen schneiden und zusammen mit
der kalten Butter in die Reduktion geben und untermischen.

Reduktion im Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren.

Tipp: Falls nicht die gesamte Reduktion fiir Drinks verwendet wird, kann man sie ein
paar Tage im Kiihlschrank aufbewahren oder aber fiir die Zubereitung von Speisen
verwenden.

United Gindom

Die Zutaten sind zugeschnitten auf ein Whiskey-Glas.

Zutaten:

4 cl Rotwein-Zwiebelreduktion

3 cl Gin

5 Limette

2 cl Zuckersirup

1-2 Koriander-Stangel (alternativ: 1 kleiner Estragon-Zweig)
1Y%4cl Apfelsaft (naturtriib)

Eiswiirfel

Weitere Utensilien:

Shaker
Teesieb

Zubereitung:

Rotwein-Zwiebelreduktion in einen Shaker geben.

Limette ausdriicken und den Saft zusammen mit dem Gin, dem Zuckersirup
sowie dem Apfelsaft in den Shaker geben.

Koriander auf die hohle Hand legen und mit der anderen Hand leicht darauf
schlagen, damit sich die Poren der Blatter 6ffnen. In den Shaker geben.
Shaker mit Eiswiirfeln auffiillen und mit geschlossenem Deckel kraftig shaken.
Drink durch ein feines Teesieb in das Glas abseihen.

3 bis 4 Eiswiirfel dazugeben und mit der Spitze eines Korianderzweigs
dekorieren.

Sofort servieren, eiskalt genief3en.
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