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Liebe Kunden, Lieferanten und Freunde von motox4,

weil wir so viel Spafs an Weihnachtskarten haben und noch mehr
Spafs am Essen und Kochen, kommt dieses Jahr unser obligatori-
scher Weihnachtsgruf in Form dieses kleinen Kochbuchs.

Wir wirden uns wahnsinnig freuen, wenn der ein oder andere tat-
sachlich eines unserer erprobten Rezepte nachkocht und uns ein
Foto davon schickt.

Wir moéchten uns herzlichst fir das entgegengebrachte Vertrauen
und die vielen spannenden Projekte dieses Jahres bedanken und
winschen eine friedliche Weihnachtszeit.

Auf dass 2019 wieder ein Erfolgsrezept wird!

Das gesamte Team von motox4

PS: Unsere Spenden gehen dieses Jahr wieder an den
ambulanten Kinderhospizdienst in Kassel www.akhd-kassel.de
und die Wasserhilfe Kenia e.V.
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ERSTER GANG

fir 4 Personen

\

1 Rolle Ziegenkdse | Walnusshalften 100 ¢
1 EL Butter | Zucker 30 ¢
150 g Feldsalat | Williams Birnen 2 stk.
1/2 stk. Zitrone | Granatapfel 1/2 stk.
150 g Joghurt | Honig 2 TL
2 7L Senf | Balsamico Essig 2> tL
Balsamico Creme

v

Fruchtiger Salat mit gebackenem Ziegenkase

Maahaaahaaa ... Ziegenkdse ist nicht jedermanns Sache, aber
selbst unsere hartesten Skeptiker fanden ihn in dieser Kombi-
nation durchweg kostlich.

Die ‘Ziegenkase-Rolle in ca. 1 cm breite Taler schneiden und
gleichmafiig auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech vez-
teilen. Bei 200 °C fir ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen ba-
cken, bis der Kase goldbraun ist. Danach zur Seite stellen und
abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit die!Walnisse grob
hacken, ‘Butter in der Pfanne zerlas-
sen und die Walnlsse darin schwenken.
Als nachstes den Zucker dazugeben und GETRANKE
rihren, bis der Zucker geschmolzen EMPFEHLUNG
ist. Die kandierten Walnisse eben-
falls abkihlen lassen.

RIESLING VON
DER NAHE

Den [Feldsalat unter kaltem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen und Wurzeln
der einzelnen Stauden entfernen.
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Jetzt die MWilliams = Birnen
entkernen, 1in kleine Wirfel
schneiden und in eine Schis-
sel geben. Um braune Stellen
zUu vermeiden, den Saft einer
halben Zitrone ‘dariiber geben.

Anschliefiend den Granatapfel
entkernen.

Flir das Dressing :Joghurt, Ho-
nig, Senf und Balsamico Essig
in einer Schissel vermischen
und mit Salz und Pfeffer wir-
zen.

Salat anrichten und mit Bal-
samico Creme das Gesamtbild
und den Geschmack abrunden.
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LWEITER GANG

fir 4 Personen

7

1 kg Blumenkohl | Butter 2 EL
1 Liter HeiBe Gemiisebriihe | Créme fraiche n. 5.
250 m1 Champagner | Muskatnuss n. 8.
Saft einer Zitrone | Petersilie n. 5.
n. B. Baguette

v

Blumenkohl-Champagner-Schaum-Siippchen

Wenn Sie einen guten Grund suchen, um eine weitere Flasche Cham-
pagner zu kaufen, konnen wir dieses Rezept warmstens empfehlen.

Blumenkohl* in kleine RoOschen zerteilen. [Butter in einem Topf
zerlassen und die Blumenkohlrdschen darin leicht anbraten. Mit
der (Bxrihe: abloschen und den Blumenkohl kécheln lassen bis das
Gemise weich ist.

Die Suppe mit einem Zauberstab plrieren und nach Geschmack zwei
bis drei Essloffel ‘Creme fraiche hinzufiigen.

Jetzt den Champagner*angieféen. Sup-
pe mit Muskat, Salz und Zitronensaft
wirzen und mit dem Zauberstab Luft
unter die Suppe ziehen, sodass ein /'o GETRANKE

Schaum entsteht. EMPFEHLUNG
Mit etwas /Petersilie garnieren und CHAMPAGNER
mit gerdsteten Baguette Scheiben ser- /
vieren.

* es %'QJH cwch trockemer Selkt, - =

14 isk oaber nictat olasselbe .
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DRITTER GANG % ;\%%;

1,5 kg Hirsch aus der Keule | GroBe Mdhre 1 stk. Jetzt die MMSSEEREEER in-

. o zugeben und den Brater mit ge-
100 g Knollensellerie | Petersilie 1/2 Bund schlossenem Deckel fir ca. 90

1 stk. Lauch | Zwiebeln 500 ¢ Minuten in den 160 °C Qrge-
2 £L Butterschmalz | Tomatenmark 2 L heizten Backofen stellen:
500 m1 Rotwein | Wild- oder Rinderfond 500 m1 ) )
Wenn das Fleisch weich und
8 stk. Wacholderbeeren | Knoblauchzehe 1 stk. miithe ist *die SoRe mit geeis:
4 stk. Lorbeerblatter | Cranberry- oder ter Butter”abbinden.

n. B. Butter | Waldfruchtkonfitiire n. 5.
v Nach Belieben 'Konfitlxre hinzu-

fugen. s’ ocler Starlke
mait e e un (uosseS

# wernn Fiossigleeat ver lorew et
—n Fouck magb?ieﬁw !

Hirschgulasch mit Brezelknddeln und Babyméhrchen

,Hirsch tot! Den edlen Hirsch im tiefen Tann’ nach hoher, herr-
licher Plrsch ich mir gewann. Halali!"“

Das Fleisch von etwaigen Sehnen und Silberhaut befreien und in
,8ulaschgrofie” Sticke wirfeln. Das Wurzelgemiise und die Zwie-
beln:ebenfalls in Wirfel schneiden.

oder B T'&H’of)ﬁ *
Butterschmalz in einem Brater erhitzen. Das Fleisch scharf an-
braten und aus dem Brater entnehmen, wenn es rundum schon ge-
braunt ist.

Nun die Zwiebeln und das Wurzelge-
mise im selben Brater anbraten. Wenn
das Gemise Farbe bekommen hat, das
Fleisch wieder in den Brater geben
und ‘Tomatenmark hinzugeben. Alles
zusammen anbraten und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

GETRANKE
EMPFEHLUNG

®.  CABERNET
SAUVIGNON

'}"- 5
¥ i gt o 483
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oo Tor€ O it

Dann mit!{Rotwein den Bratensatz losen aiehat clos +  motk
und den Fond angiefsen. lei A Lua%efg -
W(U Tsm{-e‘,gldM ‘;
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BREZELKNODEL & BABYMOHRCHEN

fir 4 Personen

Q 250 g Brezelnvom Vortag | Warme Milch 250 m1

n. B. Muskatnuss | Eier 2 stk.
1/2 stk. Zwiebel | Frische Petersilie 2 EL

1 Pkg. Babymdhrchen | Butter n. 5.

r o ¥

Brezelknddel

Von den Brezeln das Salz entfernen und in ca. 1 cm grofie Wirfel
schneiden. Die Milch mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen,
Eier unterrihren und mit den Brezelwlirfeln vermengen. N“;HT-DRUCKENE

Die Zwiebel schalen, in kleine Wirfel schneiden, glasig an-
schwitzen und zusammen mit der gehackten 'Petersilie in die
Brezelmasse geben.

Die Brezelknddelmasse auf Klarsichtfolie zu einer Rolle formen
und einwickeln. Um sicher zu stellen, dass kein Wasser eindzrin-
gen kann, die Rolle noch zweimal in Alufolie wickeln.

Die Knddelrolle in einem entsprechend grofien Topf mit leicht

siedendem Wasser etwa 30 Minuten garen. Aus dem Wasser heben,
aus der Folie wickeln und heifs in Scheiben schneiden.

Babymohrchen

Die Mohxrchen putzen, blanchieren und in zerlassener ‘Butter
schwenken, etwas Salz - feddich.

20
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DRITTER GANG = ALYERNATIVE

fir 4 Personen

7

1 Bund Lauchzwiebeln | Zwiebel 1 stk.
2 stk. Knoblauchzehen | Braune Champignons 400 g
2 EL Butter | Gemiisebriihe 200 m1
200 g Doppelrahm Frischkdse | Thymian 1/2 Bund

Derweil den Thymian waschen,
trockenschitteln, Blattchen
abzupfen und hacken.

Den gehackten Thymian mit den
Lauchzwiebelringen kurz vor
dem Servieren unterrihren

und zum Schluss mit Salz und
Pfeffer wirzen.

AN

% \) = - Mhh - das schmeckt!

Die hirschfreie Alternative: Champignon-Ragout

Wer auf Fleisch lieber verzichtet oder beim Metzger zu spat

dran ist, kann zu den Brezelknddeln dieses Champignon-Ragout
reichen. Kocht sich schnell und einfach, schmeckt aber eben-
falls fantastisch.

Lauchzwiebeln*putzen und in feine Ringe schneiden. Zwiebel
und ‘Knoblauch®schalen und fein wirfeln.

# olie Presse tut's awcta
Champignons putzen und vierteln.

Nun die Butter in einem Topf zer-

lassen. Knoblauch und Zwiebeln kurz
darin anbraten. Die Champignons hin-
zuflgen und ca. 2 Minuten andlnsten.

GETRANKE
EMPFEHLUNG

®.  CABERNET
SAUVIGNON

Mit ‘GemUsebxrlhe abldschen, den
Frischkase dazugeben und alles 5-10
Minuten einkdcheln lassen.
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VIERTER GANG

fir 4 Personen

7

600 g Sauerliche Apfel | Zitronensaft 3 EL
1-3 £L Calvados | Zucker 2 EL
180 g Mehl | Brauner Zucker 110 g
120 g Butter | Zimt 1/2 TL

v

Apple Crumble

Kennen Sie jemanden, der keine Streusel mag? Wir nicht. Darum
haben wir uns beim Nachtisch fir einen Klassiker entschieden.
Vanilleeis:ﬁkgf%ahne stehen dem warmen Apple Crumble als kih-
ler und treuer Begleiter gerne zur Seite.

Backofen auf 190 °C vorheizen und eine Auflaufform mit Butter
ausfetten.

Apfel schalen, entkernen, in Spalten schneiden und in der Auf-
laufform schichten.

Als nachstes die geschichteten Apfel
mit Zitronensaft sowie etwas Calvados

betraufeln und mit ‘Zucker bestreuen. GETRANKE
EMPFEHLUNG

Flir die Streusel einfach ‘Mehl, brau-
nen Zucker, Butter und Zimt zu ei- ESPRESSO
ner krimeligen Masse verkneten, eine '
Prise Salz dazu geben und diese dann
gleichmaRig iiber die Apfel krimeln.

28

L

Nach 30-40 Minuten Backzeit
auf mittlerer Schiene ist der
Apple Crumble verzehrbereit . ¥
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WINTERZAUBER
vV

Eiswiirfel | LilletBlanc 5 c1 coo
5 c1 Birnensaft | Zitronensaft 3 c1 ° g
2 c1 Zimtsirup | Tonic Water 5 1 c?ul oz
o %
Q

1 stk. Birnenscheibe %Thymian n.B.

Eiswlixrfel in ein Glas fillen, Lillet Blanc, Birnensaft, Zitro-
nensaft und Zimtsirup hinzugeben und umrihren. Danach mit Tonic
Water auffillen. Zum Schluss mit Birne und Thymian garnieren.

Zimtsirup kann man ganz einfach selbst machen: 100 g Zucker
im Topf schmelzen lassen™und mit 125 ml Wasser abldschen. Auf-
kochen bis sich der fest gewordene Karamell wieder 1l6st. Eine
Zimtstange hinzugeben, 10-15 Minuten auf niedriger Stufe ko-
cheln und anschliefiend abkihlen lassen. 1

sk ACHTONG:

Der 2viaer e
m'\dbj' roaxh
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VANILLEKIPFERL LIKOR
%

Sahne 600 ¢
Vanillemark 2 schoten

200 ¢ Mandeln
200 g Zucker
200 m1 Weinbrand

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten. Dann zusammen
mit Sahne, Zucker und:Vanillemark in einen Topf geben und auf-
kochen. Anschliefiend abkiihlen lassen.

Danach durch ein feines Sieb giefien und die Mandeln etwas mit
dem Loffel ausdriicken. Jetzt den Weinbrand unter die Menge zih-

ren. Der fertige Likdr kann in Flaschen abgeflillt werden.

Das ganze halt sich 4-6 Wochen und gibt ein super Geschenk ab!
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PLATZ FUR NOTIZEN



Schauen Sie sich doch noch unser lustiges Making-of Video an.

Dieses finden Sie auf www.motor4.de/menue

Sie kdénnen dort auch Das matev Menii, in Form einer PDF
mit all Ihren Freunden und Verwandten teilen.
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