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Martina Kittler,
Kochbuchautorin, von
“Expresskochen vegan”
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Auch dieses Jahr zaubert Martina Kittler wieder ein besonderes Menii fiir lhren
Weihnachtsabend. Natiirlich glyxlich, natiirlich lecker. Und natiirlich miissen Sle
nicht dafiir den ganzen Tag in der Kiiche stehen.

Frohe Weihnachten und guten Appetit!

GEMUSE-BOUILLON MIT BARLAUCH-PESTO-KLOSSCHEN

Fiir 4 Personen: 125 g Speisequark | 2 EL Barlauch-Pesto (aus dem Glas) | 1 Eigelb

| 3 EL Dinkelmehl (Type 1050) | Meersalz | schwarzer Pfeffer aus der Mahle | 3 Frih-
lingszwiebeln | 800 ml kraftige Gemisebrihe oder -fond (selbstgemacht oder aus dem
Glas)

Zubereitung: 25 Min.

1 Den Quark mit dem Pesto, Eigelb und Mehl glatt rithren. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Aus der Masse mit zwei angefeuchteten Teeldffeln Nocken abstechen. In kochendes
Salzwasser geben und darin ca. 10 Minuten ziehen lassen.

2 Inzwischen die Frahlingszwiebeln waschen, putzen und schrédg in feine Ringe schnei-
den. In einem Topf die Briihe aufkochen und nach Belieben mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Pesto-Nocken aus dem Salzwasser heben, abtropfen lassen und mit der
Brihe in tiefe Teller verteilen. Mit den Frihlingszwiebelringen bestreut servieren.
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HIRSCHRAGOUT MIT MORCHELN

Fiir 4 Personen: 20 g getrocknete Spitzmorcheln | 800 g Hirschfleisch (aus der
Schulter; ohne Knochen) | 3 Schalotten | 2 Knoblauchzehen | 2 EL Olivendl | Meersalz,
schwarzer Pfeffer aus der Muhle | 2 EL Tomatenmark | 200 ml trockener Rotwein | 4
Wacholderbeeren | 2 Lorbeerblatter | 400 ml Wildfond (aus dem Glas) | 200 g Méhren |
150 g Pastinaken | 150 g Petersilienwurzeln | 1/2 Bund Petersilie

Zubereitung: 45 Min. (plus 1 1/2 Std. Garen)

1 Die Morcheln 20 Min. in 200 ml heiBem Wasser einweichen, dann durch ein Sieb ab-
gieBen, die Flissigkeit dabei auffangen. Die Morcheln unter flieBendem kalten Wasser
gut waschen und ausdrlicken, gréBere Pilze langs vierteln, kleinere halbieren.

2 Inzwischen das Fleisch waschen, trockentupfen und in 2 cm groB3e Stlicke schneiden.
Schalotten schéalen und vierteln, Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. In
einem Schmortopf das Ol erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise bei starker Hitze
unter Wenden 5 Min. braun anbraten. Herausnehmen, salzen und pfeffern. Dann
Schalotten und Knoblauch im Ubrigem Bratfett 2 Min. anbraten, alles Fleisch zurlck in
den Topf geben. Tomatenmark einrtihren und kurz andtinsten. Mit dem Rotwein und
Morchel-Einweichwasser abléschen. Wacholderbeeren und Lorbeerblatter dazugeben,
Deckel auflegen und bei milder Hitze 1 Std. schmoren lassen, dabei nach und nach den
Wildfond angieBen.

3 In der Zwischenzeit das GemUse waschen und putzen oder schalen. Mdhren, Pas-
tinaken und Petersilienwurzeln in 1 cm kleine Wirfel schneiden. Das GemUse und die
Morcheln nach 60 Min. Garzeit zum Ragout geben, alles zugedeckt weitere 30 Min.
schmoren.

4 Die Petersilie waschen, trockenschitteln, Blatter
abzupfen und hacken. Das fertige Ragout mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreut
servieren. Als Beilage passen dazu selbstgemachte
Grlnkern-Bandnudeln (Rezept finden sie auf der
nachsten Seite).
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http://www.amazon.de/gp/product/3833839635/ref%3Das_li_tl%3Fie%3DUTF8%26camp%3D1638%26creative%3D6742%26creativeASIN%3D3833839635%26linkCode%3Das2%26tag%3Dwwwdieglyxdia-21

GRUNKERN-TAGLIATELLE

Fiir 4 Personen: 150 g Griinkernmehl | 100 g Dinkelmehl (Type 1050) |
2 Eier (GroBe M) | 1/2 TL Meersalz | 4-5 EL WeiBwein | Dinkelmehl zum Ausrollen
Zubereitung: 35-40 Min. (plus 1 Std. Ruhen)

1 Grunkern- und Dinkelmehl mischen, auf die Arbeitsflache schiitten, eine Mulde
hineindrticken. Die Eier verquirlen, mit dem Salz in die Mitte geben. Alles mit den
Knethaken des Handrlhrgerats zu einem glatten Teig verarbeiten, dabei nach und nach
den Wein essloffelweise unterarbeiten.

2 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit den Handen durchkneten, bis er warm
und geschmeidig ist. In Folie wickeln und bei Raumtemperatur mindestens 1 Std. ruhen
lassen.

3 Dann den Teig so dinn wir moglich ausrollen, dabei immer wieder leicht mit dem
Dinkelmehl bestduben und mit einer Palette von der Arbeitsflache l6sen.

4 In einem groBen Topf reichlich Wasser zum Kochen aufsetzen, salzen. Aus der Teig-
platte mit Lineal und einem groBen Kichenmesser 1-2 cm breite Bandnudeln schnei-
den. Im kochendem Salzwasser 5-8 Min. garen. AbgieBen, kurz abtropfen lassen und
zum Hirschragout servieren.
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CLEMENTINEN-KIWI-SALAT MIT
MINZE-VINAIGRETTE UND SAHNEJOGHURT

Fiir 4 Personen: 2 Clementinen | 2 Kiwis | 2 EL Pinienkernel 2-3 Zweige Minze | 2 EL
frisch gepresster Mandarinensaft | 2 EL Limettensaft | 2 TL flissiger Akazienhonig |
150 g Sahnejoghurt

Zubereitung: 20 Min.

1 Die Clementinen schélen und in Spalten teilen. Die Kiwis schalen und der Ldnge nach
in Spalten schneiden. Die Friichte dekorativ auf vier Desserttellern auslegen.

2 Die Pinienkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun anrésten. Vom Herd
nehmen, abkihlen lassen, dann fein hacken. Die Minze abbrausen, trockenschitteln,
einige Blattchen zum Garnieren beiseitelegen, die Gbrigen Blatter fein hacken.

3 Den Mandarinen- und Limettensaft mit 1 TLHonig verrhren. Die gehackte Minze
und die Pinienkerne unterrtihren. Die Vinaigrette Gber das Obst traufeln. Den Joghurt
als Klecks in die Mitte setzen. Mit dem Ubrigen Honig betraufeln und mit den zuriick-
gelegten Minzeblattchen garnieren.

103



