WEIHNACHTSMENU / SILVESTERMENU

Hallo meine Lieben,

viele von euch haben mich gefragt was man Leckeres zu Weihnachten oder
Silvester kochen konnte. Deswegen habe ich mich dazu entschlossen ein Video
dartber zu machen. Und weil Hassan (Bullent Ceylan) Lust auf Leckereien bekam,
passte der 4. Advent naturlich perfekt

Ich habe mich fiir 3 Gange entschieden:

Bruschetta mit Tomaten (Bild 1)

Lammlachs mit Walnuss-Krauter-Kruste und Herzoginkartoffeln mit Joghurt-Dip (
Bild 2)

Weihnachtliches Tiramisu (Bild 3)

Zuerst bereitet ihr am besten das Tiramisu zu, denn dieses muss gut gekuhlt sein,
bevor man es verzehrt.

PORTIONSRECHNER:
Portionen: 4
ZUBEREITUNG TIRAMISU TIRAMISU:
1. Die Eier trennen. [:I 4 Eier
2. EiweiR steif schlagen. 1/3 des Zuckers einrihren und zur Seite stellen. [l 75 g Zucker

[T] 40 mI Mandelsirup
(alkoholfrei) oder
Mandellikor

4. Eischnee unter die Mascarponecreme heben. (alkoholisch)
500 g Mascarpone

3. Eigelb mit dem restlichen Zucker weicremig rihren. Die Halfte des
Mandellikors/-sirups und die Mascarpone einrihren.

5. Restlichen Likor/Sirup mit dem Kaffee vermischen.
starker Kaffee oder

Espresso

Loffelbiskuits

6. Das Tiramisu schichten: Loffelbiskuit in den Kaffee tauchen und die Form
damit auslegen. Die Halfte der Creme darauf verteilen. Spekulatius in den Kaffee
tauchen und auf die Creme legen. Mit der restlichen Creme bedecken und kuhl
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stellen. Spekulatiuskekse
) ) ) ) Kakao
7. Das Tiramisu sollte mindestens 2-4 Stunden fest werden. Ich finde es besser,
wenn es Uber Nacht im Kihlschrank steht. Vor dem Servieren mit Kakao und Zimt
Zimt bestreuen.
BRUSCHETTA:
N
=\|]) = Das Tiramisu muss am nachsten Tag aufgegessen werden, da es 60 g Butter

rohe Eier enthalt. 40 ml Olivendl

% TL Salz
Y4 TL Pfeffer

ZUBEREITUNG BRUSCHETTA

1. Ofen auf 220°C vorheizen.

1TL Oregano
% TL Cayennepfeffer

3 Knoblauchzehengerne

2. Die Butter mit den zerdrtckten Knoblauchzehen, dem Olivendl und den .
auch andere Krauter

Krautern verrthren.
Baguette oder

3. Baguette in etwa 1,5 cm breite Scheiben schneiden und mit der Ciabatta

Knoblauchbutter bestreichen.
2 Tomaten

4. Die Brotscheiben bei 220°C so lange backen, bis sie knusprig und goldbraun
sind.

1 EL Balsamicoessig
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5. Die Tomaten waschen und das Innere entfernen, damit das Tomatensalsa
nicht zu flussig wird. Tomaten in feine Wirfel schneiden.

6. Balsamico-Essig und -creme, Olivendl, Krauter und Zucker mit den Tomaten
verrihren. Eventuell Rucola dazu geben.

7. Tomatensalsa auf den warmen Brotscheiben servieren und mit etwas
Parmesan bestreuen.

Ich schreibe euch jetzt noch die Zubereitung fur die Hauptspeise auf. Im Video
habe ich euch die einzelnen Speisen einzeln gezeigt, damit es zu keinem
Durcheinander kommt. Hier schreibe ich es euch so auf wie ich es zeiteffektiv
kochen wurde. Ihr kénnt die Herzoginkartoffeln auch weglassen und stattdessen
beispielsweise meine Bamberger Horne machen.

LAMMLACHS
1. Salzwasser fur die Kartoffeln ansetzen.
2. Kartoffeln schalen und in Wurfel schneiden (dann sind sie schneller gar).

3. Die Krauterkruste vorbereiten: Semmelbrdsel, WalnUsse, Butter, Knoblauch,
Gewdurze miteinander vermischen, sodass eine krimelige Masse entsteht, die
aber beim Zusammendricken ihre Form behalt.

4. Das Fleisch in einer sehr heiRen Pfanne mit etwas neutralem Ol (z. B.
Sonnenblumendl) anbraten, von jeder Seite etwa 1 Minute.

5. Fleisch herausnehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten
mit dem Senf bestreichen.

6. Das Fleisch auf deine Backfolie oder auf ein Backblech legen und die
Krauterkruste darauf verteilen. Darauf achten, dass ihr nicht zu viel Kruste
verwendet. Im vorgeheizten Ofen bei 190°C Ober- und Unterhitze etwa 15
Minuten garen. Ich stelle das Blech immer ziemlich weit oben rein, damit die
Kruste schon braun wird. AuBerdem passen weiter unten dann noch die
Kartoffeln dazu.

7. Die Kartoffeln abgief3en und zerdricken. Mit Eigelb, Butter und Salz und
Pfeffer vermischen und in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntulle fillen. Damit
kleine Haufchen auf eine Backfolie oder ein Backblech spritzen. Die Kartoffeln
mdussen fur etwa 10 Minuten in den Ofen. Ich schiebe sie also dann rein, wenn
das Fleisch bereits 5 Minuten im Ofen ist.

8. Fur den Joghurt-Dip die Knoblauchzehe zerdrucken oder klein hacken. Mit
Salz, Pfeffer und dem Joghurt verrihren.

9. Dann kann das Essen serviert werden.

Lammlachs ist ein sehr feines Filet aus dem Ricken des Lammes. Es
N\ -~ istzwar preislich nicht ganz glinstig (1 kg kostet zwischen 20 und 30
- = Euro; 4 Lammlachs wiegen etwa 1 kg), aber geschmacklich lohnt es
sich auf jeden Fall. Achtet beim Kauf bitte auf die hellrote, frische
Farbe des Fleisches. Die Fettteile missen weil3 sein (nicht gelblich!),
daran erkennt ihr ein frisches Produkt.

Ich hoffe, dass euch dieses Menu gefallt. Gerade das Lamm mit der Kruste ist
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1 EL Balsamico Creme
2 EL Olivenodl
Salz, Pfeffer
1 Pr. Zucker
1TL Oregano

Rucola-Parmesan-
Kase
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Lammlachs
2TL Senf

Salz, Pfeffer
80 g Semmelbrosel

40 g Walnusse, grob
zerhackt

60 g Butter
1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

1 EL Krauter, z. B. Oregano
oder Rosmarin

500 g Kartoffeln (geschalt)
50 g Butter
2 Eigelbe
Salz, Pfeffer

200 g turkischer oder
griechischer Joghurt

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
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wirklich eins meiner Favoriten in der Kiiche. Bruschetta gibt es bei uns fast
einmal wochentlich, weil es so schnell gemacht und so lecker ist!

Ich wiinsche euch allen eine wunderschone Weihnachtszeit und freue mich auf
die Silvestervideos
Eure Sally <3



