DIREKT

V&M
WEIHNACHTSMENU Backuaren FELD

e 450 g Laugengeback vom Vortag

VEGETARISCH «  8-12 Haferkekse oder Spekulatius

Sonstiges
EINKAUFSLISTE
e 2 EL Reissirup oder Honig

Gemise & Obst e 4 EL Rohrzucker

e 400 g gegarte Maronen Gewdrze

e 400-500 g Pilze z. B. Champions (je nach Saison) -

o 4 Zwiebel e 4 EL Miriquidi-Rub

e ¥ Stange Lauch  1TLThymian

e 1/2 Bund Petersilie « TThue et oran. . . .

e % Bund Schnittlauch e 2% TLGemisebriihe (fir 700 ml Briihe)

e 1EL ltalienischer Knoblauch

e 4 EL Zitronen-Basilikum

e 4 Nelken

e 2 lorbeerblatt

e 6 Kardamom

e Ceylon-Zimt

e Muskatnuss

¢ Himalaya-Kristallsalz & Schwarzer Urwaldpfeffer

e 2 reife Birnen
e 1saurer Apfel
e 1Bio-Zitrone

Getranke

e 100 ml Weif3wein

Eier & Milchprodukte

e 300 ml Milch

e 400 ml Sahne

e 400 g Quark

e 2 Eier

e Butter oder Ol zum anbraten


https://direktvomfeld.eu/products/miriquidi-rub-markus-saemmer?_pos=1&_psq=miri&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/thymian?_pos=1&_psq=thymiana&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/majoran-bio?_pos=1&_psq=majoran&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/bio-gemuesebruehe
https://direktvomfeld.eu/products/italienischer-knoblauch?_pos=1&_psq=italini&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/bio-zitronen-basilikum
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/bio-ceylon-zimt?_pos=1&_psq=ceyl&_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/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!

Wir starten mit dem Dessert:

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

2. Die Haferkekse in kleine Stuickchen zerbrechen.

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

4. In einer Pfanne die Birnenwiirfel mit etwas Wasser oder Ol
leicht anschwitzen. Den Rohrzucker gleichmafig lber die
Birne verteilen, alles miteinander vermengen und unter
regelmafiigem Rihren karamellisieren lassen. Anschlielend

mit Schwarzem Urwaldpfeffer wirzen, die Pfanne vom Herd
nehmen und etwas auskihlen lassen.

5. 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.

6. Anschlieflend im Kuhlschrank bis zum Verzehr kaltstellen.

Weiter geht es mit den Vorbereitungen fiir Hauptgericht und
Vorspeise:

7. Das Laugengeback in grobe Wirfel und den Schnittlauch in
kleine Ringe schneiden. Die Zwiebeln wiirfeln, die Petersilie
hacken und die Pilze vierteln oder ggf. achteln.

8. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln glasig
braten.

9. Wahrenddessen die Eier in eine Schiissel geben, verquirlen
und anschlieBend mit der Milch verrihren.

10. Zwiebeln, Petersilie, Schnittlauch und das Laugengeback
hinzugeben, gut miteinander vermengen und mit Himalaya-
Kristallsalz, Schwarzem Urwaldpfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Die Knédelmasse fur ca. 20
Minuten ziehen lassen.

1. In der Zwischenzeit 2 Zwiebeln schalen und wurfeln, Lauch
in Ringe schneiden, die Maronen grob hacken.

12. Die Gemusebruhe in 600 ml kochendes Wasser einrihren.
Das Miriquidi-Rub im Mérser oder Gewurzschneider
zerkleinern. Fiur einen noch intensiveren Geschmack
das Miriquidi-Rub vorher in einer Pfanne ohne Ol anrésten.

13. In einem Topf die Butter zum Schmelzen bringen und die
Zwiebeln darin scharf anbraten. Lauch und die Maronen
dazu geben mit Miriquidi-Rub und Italienischen



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
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-salz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-salz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/muskatnusse?_pos=1&_psq=muskat&_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/products/italienischer-knoblauch?_pos=1&_psq=italini&_ss=e&_v=1.0

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Knoblauch wiirzen und kurz mit anschwitzen. Anschlieflend
mit Weif3wein abléschen und reduzieren lassen.

Mit Gemusebrihe und Sahne aufgiefien und bei mittlerer
Hitze fur 15-20Minuten kécheln lassen.

In einem weiteren grofien Topf reichlich Salzwasser erhitzen.
Die Knédelmasse noch einmal gut durchkneten und
anschlieBend langst auf einem sauberen Kiichentuch oder
einer hitzebestandigen Folie verteilen und zu einem
Schlauch zusammenrollen. Die Enden mit Kiichengarn
verschlieen und alles fur ca. 20 Minuten im leichtsiedenden
Wasser ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Gemusebruhe in 100 ml kochendes
Wasser einriihren. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
darin gut anschwitzen. Wenn die Pilze leicht braun sind die
Zwiebeln hinzugeben und mit Schwarzem Urwaldpfeffer
wirzen.

Wenn die Zwiebeln glasig sind alles mit

der Gemusebriihe und Sahneaufgieflen und fiir ca.

10 Minuten einkochen lassen.

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

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

Kristallsalz und Schwarzem Urwaldpfeffer abschmecken.
Zum Schluss das Pilzragout mit Himalaya-

Kristallsalz, Schwarzem Urwaldpfeffer, Miriquidi-

Rub, Thymian, Majoran und Petersilie abschmecken und
warmstellen.

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

23. Die Suppe als Vorspeise servieren und fur das Hauptgericht

den Knddel in Scheiben schneiden und zusammen mit dem
Pilzragout auf einem Teller anrichten und servieren.

24.Nach dem Hauptgang das Dessert aus dem Kuhlschrank

holen und ebenfalls servieren.


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/urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/collections/lebensmittel/products/bio-gemuesebruehe
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
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-salz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/himalaya-salz?_pos=1&_psq=himal&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/urwaldpfeffer?_pos=1&_psq=schwarzer&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/miriquidi-rub-markus-saemmer?_pos=1&_psq=miri&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/miriquidi-rub-markus-saemmer?_pos=1&_psq=miri&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/thymian?_pos=1&_psq=thymiana&_ss=e&_v=1.0
https://direktvomfeld.eu/products/majoran-bio?_pos=1&_psq=majoran&_ss=e&_v=1.0

