WEIHNACHTSMENU MIT
REHKEULE

EINKAUFSLISTE

Gemiuse & Obst

400 g gegarte Maronen
5 Zwiebel

1 kleiner Kopf Rotkohl
4 M6hren

1 Knollensellerie

¥, Stange Lauch

¥4 Bund Petersilie

¥4 Bund Schnittlauch

2 reife Birnen

1 saurer Apfel

2 stiB-saure Apfel

1 Bio-Zitrone (Schale und Saft)

Eier & Milchprodukte

e 2 Eier

e 300 ml Milch

e 400 g Quark

e 200 ml Sahne

e 50 g Butter

e Butter oder Ol zum Braten

DIREKT

V&M
Sace FELD

e 300 ml Apfelsaft

e 900 ml Flasche Rotwein (halbtrocken)
e 100 ml Weiflwein

Fleisch

e 1Rehkeule am Knochen (ca. 1,5 kg)

Backwaren

e 450 g Laugengeback vom Vortag
e 8-12 Haferkekse oder Spekulatius

Sonstiges

e 2 EL Reissirup oder Honig
e 4 EL Rohrzucker

Gewlrze

2 EL Paprika Tap de Corti

7 EL Miriquidi

1 EL Italienischer Knoblauch

4 EL Gemusebrihe (fir 1100 ml Briihe)
2 EL Zitronen-Basilikum

Muskatnuss

Ceylon-Zimt

Nelken

Lorbeerblatt

Kardamom

e Himalaya-Kristallsalz & Schwarzer Urwaldpfeffer



https://direktvomfeld.eu/products/paprika-tap-de-corti
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/miriquidi-rub-markus-saemmer
https://direktvomfeld.eu/products/italienischer-knoblauch?_pos=1&_psq=italini&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/bio-gemuesebruehe
https://direktvomfeld.eu/products/bio-zitronen-basilikum
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/muskatnuss
https://direktvomfeld.eu/products/bio-ceylon-zimt?_pos=1&_psq=ceyl&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-nelken?_pos=1&_psq=Nelken&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-lorbeerblatter?_pos=1&_psq=Lorbee&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-kardamom?_pos=1&_psq=Kard&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/schwarzer-urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0

MENU-KOCH-ABLAUFPLAN

Hier findest du den kompletten Zubereitungsplan fiir das gesamte
Meni. Wir haben versucht dir einen méglichst praktischen und
stressfreien Ablauf an die Handzugeben. Lis es dir am besten vorher
einmal komplett durch und schaue, ob du noch etwas fiir dich
vereinfachen kannst.

ZUBEREITUNG

Tipp: Um den Stress flir den Weihnachtsabend noch mehr zu
reduzieren, kannst du die Suppe und das Dessert am Abend vorher
vorbereiten und dann nur noch aufwdrmen bzw. kiihl stellen bis
zum Verzehr.

Wenn du gerne alles jedoch frisch zubereiten méchtest, geben wir
die eine komplette Schritt flir Schritt Anleitung mit an die Hand. An

die Topfe fertig los!

Zu Beginn das Fleisch vorbereiten und in den Ofen geben:

1. Die Rehkeule sorgfaltig abspulen und trockentupfen.

2. Etwas Butter oder Ol in einem Brater erhitzen und die
Rehkeule von allen Seiten kraftig anbraten, bis sie eine
schone goldbraune Farbe hat.

3. Inder Zwischenzeit das Miriquidi-Rub Bei gréf3eren Mengen
eignet sich auch super eine elektrische Gewlirzmiihle.
Das Miriquidi-Rub gleichmafig auf der Keule verteilen und
leicht einmassieren, um die Aromen zu intensivieren.

4. Das Gemuse saubern und in grobe Stiicke schneiden.

5. Etwas Butter oder Ol im Brater erhitzen und das Gemiise
scharf anbraten - so entstehen schéone Réstaromen.
AnschlieBend die Rehkeule auf das Gemlse legen.

6. Alles mit Rotwein und Wasser abléschen, sodass die Keule
zur Halfte bedeckt ist. Gemusebruhe einrtiihren und
mit Himalaya-Kristallsalz wirzen.

7. Den Brater mit einem Deckel verschlielen und die Rehkeule
bei niedriger Hitze (etwa 120 °C) etwa 2-3 Stunden
schmoren lassen. Gelegentlich den Braten drehen und
prufen, ob noch ausreichend Fliissigkeit vorhanden ist. Bei
Bedarf etwas Wasser nachgieflen.

In der Zwischenzeit das Dessert vorbereiten und kaltstellen

8. Birne vierteln, Kerngehause entfernen und in
mundgerechte Wirfel schneiden.

9. Die Haferkekse in kleine Stuickchen zerbrechen.

10. Den Quark in eine Schussel geben und mit dem Zitronen-
Basilikum, dem Zitronenschalenabrieb und -saft
abschmecken.

11. In einer Pfanne die Birnenwiirfel mit etwas Wasser oder Ol
leicht anschwitzen. Den Rohrzucker gleichmafig lGber die
Birne verteilen, alles miteinander vermengen und unter
regelmafiigem Rihren karamellisieren lassen. Anschlie3end
mit Schwarzem Urwaldpfeffer wirzen, die Pfanne vom Herd
nehmen und etwas auskuhlen lassen.

12. Die Schichtung: In Glaser oder Dessertschalen zuerst eine
Schicht karamellisierte Birne, gefolgt von Haferkeksen und
dann Quark. Wiederhole den Vorgang je nach Glashéhe fur
eine zweite Schicht, bis die Glaser gefiillt sind.

13. Anschlieflend im KuhlIschrank bis zum Verzehr kaltstellen.

Weiter geht es mit den Beilagen und der Vorspeise:

14. Zuerst die restlichen Zwiebeln und das Laugengeback fein
wirfeln. Lauch in Ringe schneiden, die Maronen grob


https://direktvomfeld.eu/products/bio-miriquidi-rub-markus-saemmer?_pos=2&_psq=miri&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-miriquidi-rub-markus-saemmer?_pos=2&_psq=miri&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/bio-gemuesebruehe
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-zitronen-basilikum?_pos=2&_psq=zi&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-zitronen-basilikum?_pos=2&_psq=zi&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/schwarzer-urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0
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hacken, das Rotkraut in diinne Streifen schneiden oder
grob raspeln und die frischen Krauter fein hacken.

Die Eier in eine Schiissel geben, verquirlen und
anschlieBend mit der Milch verrihren.

Ein Drittel der Zwiebeln in Butter oder Ol anschwitzen, bis
sie goldbraun sind und zusammen mit dem Laugengeback
und den gehackten Krautern zu der Eier-Milch-Mischung
geben und gut durchkneten. Fir ca. 20 Minuten ziehen
lassen.

Ein weiteres Drittel der Zwiebeln in einem Topf mit Butter
oder Ol anschwitzen, bis sie goldbraun sind. Den Rotkohl
hinzugeben und kurz mit anbraten.

Die Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke
schneiden. Zum Rotkraut geben und alles vermengen.

Mit Apfelsaft und Rotwein abldschen, bis das Kraut bedeckt
ist.

Mit Ceylon-Zimt, Nelken,

dem Lorbeerblatt, Kardamom, Himalaya-

Kristallsalz und Schwarzem Urwaldpfeffer wirzen.

Alles auf niedriger Hitze zugedeckt kocheln lassen, bis das
Rotkraut weich ist.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser erhitzen.

Die Knédelmasse noch einmal gut durchkneten und
anschliefend langst auf einem sauberen Kiichentuch oder
einer hitzebestandigen Folie verteilen und zu einem
Schlauch zusammenrollen. Die Enden mit Kiichengarn
verschlieBen und alles fur ca. 20 Minuten im leicht
siedenden Wasser ziehen lassen.

Wahrend alle anderen Gerichte vor sich hin kécheln in einem
Topf die restlichen Zwiebeln mit etwas Ol oder Butter
anschwitzen und die gehackten Maronen dazugeben.

Die Gemusebruhe in 600 ml kochendes Wasser einruhren.
Das Miriquidi-Rub im Mérser oder Gewdurzschneider
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27.
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29.

zerkleinern. Fur einen noch intensiveren Geschmack

das Miriquidi-Rub vorher in einer Pfanne ohne Ol anrosten.
Den Lauch in den Topf geben mit Miriquidi-

Rub und [talienischen Knoblauch wiirzen und kurz mit

anschwitzen. Anschliefend mit Weiwein abléschen und
reduzieren lassen.

Mit Gemiisebrihe und Sahne aufgiefien und bei mittlerer
Hitze flir 15-20 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit den Apfel waschen, Kerngehause
entfernen und grob wirfeln. Ca. 5 Minuten vor Ablauf der
Zeit mit zur Suppe geben.

Zum Schluss alles mit einem Stabmixer purieren und mit
frisch geriebener Muskatnuss, Himalaya-

Kristallsalz und Schwarzem Urwaldpfeffer abschmecken.

Jetzt geht es ans Anrichten:

30.
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35.

Wenn das Rotkraut weich ist Reissirup oder Honig
hinzufligen und abschmecken. Ggf. warmstellen.

Den Knddel nach der Garzeit aus dem Wasser holen,
auspacken und etwas abkuhlen lassen, damit er sich
leichten in Scheiben schneiden lasst. Ebenfalls nach Bedarf
warmstellen.

In der Zwischenzeit kann die Maronensuppe schon als
Vorspeise serviert werden (wem das zu stressig ist, wartet,
bis alles fertig ist und hélt das Hauptgericht bis zum
Servieren warm)

Sobald das Fleisch zart ist und sich leicht vom Knochen
I6sen lasst, ist die geschmorte Rehkeule fertig.

Die Keule aus dem Brater nehmen und in Scheiben
schneiden.

Das Gemlise und die Briihe im Brater plrieren und
abschmecken. Tipp: ein Stiick Schokolade und eine gute


https://direktvomfeld.eu/products/bio-ceylon-zimt?_pos=1&_psq=ceyl&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-nelken?_pos=1&_psq=Nelken&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-lorbeerblatter?_pos=1&_psq=Lorbee&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-kardamom?_pos=1&_psq=Kard&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/schwarzer-urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/bio-gemuesebruehe
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/miriquidi-rub-markus-saemmer
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/miriquidi-rub-markus-saemmer
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/miriquidi-rub-markus-saemmer
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/miriquidi-rub-markus-saemmer
https://direktvomfeld.eu/products/italienischer-knoblauch?_pos=1&_psq=italini&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/muskatnuss
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-kristallsalz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/schwarzer-urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0

Prise Paprika Tap de Corti machen die Sofie besonders
lecker.

36. Alles zusammen auf einem Teller anrichten und gemeinsam
mit lieben Menschen genief.

37. Nach dem Hauptgang das Dessert aus dem
Kihlschrankholen und servieren.



https://direktvomfeld.eu/products/paprika-tap-de-corti

