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MERKLI

pein Weihnachtsmenu

aus dem Merklinger

Vorheizen: ca. 15 Minuten
Arbeitszeit: ca. 3-3,5 Stunden

Vorspeise:
Pilz-Blatterteig-Tortchen auf Wildkradutersalat

200-250°C

mit Granatapfel und Walniissen

Hauptgericht:
Rinderschmorbraten in RotweinsofBe mit
Kartoffel-Maronen-Rolle,

Knusper-Rosenkohl

und Preiselbeer-Birnen

Dessert:
Apfel-Cranberry-Crumble
mit Zimt-Sahne-Schmand




Zutaten (fir 6 Personen)

Vorspeise

Fiir die Pilz-Blatterteig-Tortchen

100 g Walnusskerne

1 E1 01

200 g braune Champignons, in Scheiben

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1 TL gehackter Rosmarin

250 g Creme fréaiche

1 Ei

150 g milder Blauschimmelké&se, gewlirfelt
01 fiir die Form

1 Packung Blatterteig aus dem Kihlregal
Granatapfelkerne

Wildkrautersalat

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Dressing:

180 ml Walnussol
90 ml Himbeeressig
3 TL Dijonsenf

2 EL Honig

Salz, Pfeffer

Hauptgericht

Fir den Rinderschmorbraten in RotweinsoBe:
1,5 kg Rindfleisch aus der Oberschale

3 Lorbeerbléatter

4 Wacholderbeeren, im Morser angedrickt
8 schwarze Pfefferkdrner, im MOrser angedriickt
2 Flaschen Rotwein (trocken und kraftiqg)
450 g Knollensellerie

350 g gelbe Rilben

¥ Stange Lauch

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

200 ml Sahne

Johannisbeergelee

Speisestarke

Salz, Pfeffer

Fir die Kartoffel-Maronen-Rolle:

1 EL Butter

50 g Speck, fein gewlirfelt

1-2 Schalotten, fein gewlrfelt

150 g gekochte Maronen, gehackt

¥ Bund Petersilie, gehackt

750 g Kartoffelteig (am besten selbstgemacht)

oder alternativ aus dem Kihlregal

2-3 EL zerlassene Butter
Fett flir die Form

Salz, Pfeffer

Fiir den Knusper-Rosenkohl:

1 kg Rosenkohl, frisch

oder tiefgekiihlt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt
6 EL Olivenodl

5 EL Panko oder Semmelbrédsel

1,5 TL Krauter der Provence,
getrocknet

1 EL Honig
Salz, Pfeffer

Fir die Preiselbeer-Birnen:
3 Birnen
Preiselbeer-Konfitlire
70 ml Orangenlikor
(z.B. Grand Marnier)

2-3 EL zerlassene Butter

Dessert

Apfel-Cranberry-Crumble mit Zimt-Sahne-
Schmand:

1 kg sauerliche Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Zitronensaft

150 g Cranberries, grob gehackt

2 EL Zucker

4-5 EL Rum

Fur die Streusel:

100 g gehackte Mandeln

100 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1-2 TL Spekulatiusgewlrz

1 Prise Salz

230 g Weizenmehl

200 g geschmolzene Butter

Butter und 2-3 EL Semmelbrdsel

flir die Form

Fur den Zimt-Sahne-Schmand:
200 g Schmand

3 EL Puderzucker
2 TL Zimt

1 Prise Salz

200 g Sahne



Los geht’s mit der Zubereitung:

Fur den Rinderschmorbraten in RotweinsoBe:

24 Stunden vorher:

Die Gewilirze in einen Teebeutel geben. Das
Gemlise waschen und putzen. Die Zwiebeln und
den Knoblauch abziehen und alles in grobe
Stiicke schneiden. Wein, Rindfleisch, Gemise,
Zwiebeln, Knoblauch und den Teebeutel mit den
Gewlirzen in eine groRe Schiissel geben.
Abgedeckt im Kihlschrank mindestens 24 Stunden
marinieren. Das Fleisch zwischendurch wenden.

Wir starten mit dem Rinderschmorbraten:

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, mit
Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz und
Pfeffer einreiben. Die Marinade durch ein Sieb
in eine Schiissel gieBen. Gemise und
Flissigkeit getrennt aufbewahren. Den
Teebeutel fir spater zuricklegen.

Den Merklinger mit dem ausziehbaren Grillrost
und Schamottsteinen ausstatten und auf ca.
220-250°C einheizen.

Einen groBen, feuerfesten Topf oder Brater im
Merklinger mit aufheizen. Den Topf auf den
Grillrost stellen, Butterschmalz darin
erhitzen und das Fleisch rundherum kraftig
anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen.
Das Gemiise in den Topf geben und kraftig
anrdsten. Tomatenmark unterrithren und kurz mit
anrdsten. Mit der Marinade abléschen und
aufkochen lassen. Teebeutel und Fleisch wieder
dazugeben. Zugedeckt ca. 2 Stunden bei ca.
200-220 °C schmoren lassen. Den Topf dafiir auf
den Abstandsrost auf den Schamottsteinen
stellen. Den Braten wahrend der Garzeit einmal
wenden.

Das Hauptgericht schmort nun gemiitlich im Ofen.
Jetzt kann es mit der Zubereitung der Vorspeise und
den Vorbereitungen fir die Beilagen weitergehen.

Fiir die Pilz-Blatterteig-Tértchen:

Eine feuerfeste Pfanne auf dem ausziehbaren
Grillrost erhitzen und die Walnusskerne, ohne
Zugabe von Fett, rdsten. Die Nisse heraus-
nehmen und flir die Salatdeko beiseite stellen.

0l in der Pfanne auf dem Grillrost erhitzen
und die Pilze darin anbraten. Knoblauch und
Rosmarin dazugeben und kurz mit anschwitzen.
Die Champignons mit Salz und Pfeffer wilirzen.
Aus dem Ofen nehmen und fir die Pilz-
Blatterteig-Tortchen beiseite stellen.

Fiir die Kartoffel-Maronen-Rolle:

Butter in der Pfanne auf dem Grillrost
zerlassen und Speck, Schalotten und Maronen
darin anschwitzen. Petersilie unterrithren und
mit Salz und Pfeffer wilirzen. Die Fillung fir
die Kartoffel-Maronen-Rolle beiseite stellen.

Tipp: Ohne Speck wird daraus ein vegetarisches
Gericht.

Den Grillrost brauchst du jetzt fir
dein Meni nicht mehr. Du kannst ihn
(inkl. der darunterliegenden
Stahlplatte) nun ganz vorsichtig mit
den Hitzeschutzhandschuhen aus dem
Ofen nehmen und die Schamottsteine
dafiir einsetzen.

Wahrend der Schmorbraten gerade noch
auf dem Abstandsrost auf den
Schamottsteinen schlummert und sich
die eingesetzten Steine aufheizen, kannst
du mit der Zubereitung der Pilz-
Blatterteig-Tortchen fortfahren.

Dafiir Créme frdiche mit dem Ei in
einer Schiissel verriihren.
Blauschimmelkdse untermischen und
mit Salz und Pfeffer wilirzen.

Eine Muffinform mit Ol ausstreichen.

Den Blatterteig in 12 Quadrate
schneiden. Die Mulden der Muffinform
mit den Teigstlicken auskleiden. Die
Fillung hineingeben und die
angeschwitzten Pilze darauf
verteilen.

Die Muffinform nun neben den
Rinderschmorbraten auf den
Abstandsrost auf den Schamottsteinen
stellen und die Pilz-Blatterteig-
Tortchen 20-25 Minuten bei 220-250°C
im Merklinger goldgelb backen.

Die Vorspeise anrichten:

Dafiir den Wildkrdutersalat auf den
Tellern verteilen und die Pilz-
Blatterteig-Tdrtchen dazu anrichten.
Die Zutaten fiur das Dressing in
einem Schiittelbecher vermengen und
iber den Salat geben. Mit
Granatapfelkernen und den gerdsteten
Walniissen dekorieren.

Die Pilz-Blatterteig-Tortchen kdnnen
warm oder kalt serviert werden.

Weiter geht es jetzt mit den Beilagen.

Fiir die Kartoffel-Maronen-Rolle:

Den Kartoffelteig zwischen zwei
Backpapierabschnitten oder
Frischhaltefolie mit dem Nudelholz
zu einem langlichen Rechteck
ausrollen.

Das obere Backpapier abziehen und
die vorbereitete Fillung auf dem
Kartoffelteig verstreichen. (Fur die
Deko ein wenig von der Fillung
zurickbehalten.) Dabeili einen 1-2 cm
breiten Rand frei lassen. Die Rolle
von der langen Seite her aufrollen
und in eine grobe, gefettete
Ofenform setzen. Mit der zerlassenen
Butter einpinseln und mit der
zuruickbehaltenen Fullung bestreuen.



Dazu darf sich auch gleich der Knusper-
Rosenkohl ,kuscheln™.

Fiir den Knusper-Rosenkohl:

Rosenkohl putzen und waschen. Knoblauch,
Olivendl, Panko, Krauter und Honig in einer
groBen Schiissel vermischen und den Rosenkohl
untermengen. Alles mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Den Rosenkohl um die Kartoffel-Maronen-Rolle
herum verteilen.

Fir die Preiselbeer-Birnen:

Birnen waschen, halbieren und das Kernhaus mit
einem Kugelstecher ausstechen. Mit der
Preiselbeer-Konfitire fiillen und in eine
ofenfeste Form setzen. Den Likdr seitlich
angielBen. Die Birnen mit der zerlassenen
Butter betraufeln.

Die Ofenform mit der Kartoffel-Maronen-Rolle
und dem Knusperrosenkohl und die Preiselbeer-
Birnen ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit des
Rinderschmorbratens auf den Abstandsrost auf
den Schamottsteinen mit in den heiBen
Merklinger stellen.

Das Hauptgericht ist nun komplett in deinem
Merklinger und auch schon fast fertig.

Jetzt fehlt nur noch die feine RotweinsoBe.

Braten und Teebeutel mit den Gewlirzen aus dem
Schmortopf nehmen. Das Fleisch abgedeckt warm
halten. Sauce durch ein Sieb in einen Topf
gieBen. Dabei das Gemise leicht ausdriicken.
Die SoBe mit Speisestarke andicken oder einen
Teil vom Schmorgemiise fein plirieren und unter
die SoRe rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Johannisbeergelee abschmecken und nochmal kurz
aufkochen lassen.

Das Hauptgericht anrichten:

Den Braten und die Kartoffelrolle in Scheiben
schneiden. Mit Preiselbeer-Birne, Knusper-
Rosenkohl und RotweinsoRe auf den Tellern
anrichten.

Zu einem gelungenen Weihnachtsmenii
darf natiirlich ein himmlisches Dessert
nicht fehlen.

Wahrend wir das Hauptgericht
genielen, den Merklinger nochmal auf
220-250°C aufheizen.

Apfel-Cranberry-Crumble mit Zimt-Sahne-
Schmand:

Die Apfel waschen, vierteln und das
Kernhaus entfernen. Die Apfel in

1 cm groRBe Wirfel schneiden, in eine
Schiissel geben und mit dem
Zitronensaft vermischen.

Eine ofenfeste Form mit Butter
einfetten und mit den Semmelbrdseln
ausstreuen.

Die Apfel in der Form verteilen. Die
gehackten Cranberries mit dem Zucker
mischen und iiber die Apfel geben.
Mit Rum betrdufeln.

Mandeln, Zucker, Vanillezucker,
Spekulatiusgewlirz, Salz und Mehl in
einer Schissel mischen.

Die geschmolzene Butter dazugeben.
Zuerst mit einem Kochldéffel, dann
mit den Fingern zligig zu Streuseln
verarbeiten. Diese Uber dem Obst
verteilen.

Die Form auf den Abstandsrost in den
220-250°C heiBen Merklinger stellen
und den Apfel-Cranberry-Crumble ca.
25 Minuten goldbraun backen.

Fir den Zimt-Sahne-Schmand

Schmand, Puderzucker, Salz und Zimt
mit dem Schneebesen glatt rithren.
Sahne steif schlagen und unter den
Schmand heben.

Den Apfel-Cranberry-Crumble lauwarm
mit dem Zimt-Sahne-Schmand geniefBen.

Der Apfel-Cranberry-Crumble sorgt als
Blitz-Dessert fiir mehr Zeit am
Weihnachtsabend....

Die Streusel kannst du bequem schon
vorab vorbereiten. Luftdicht
verpackt halten sie bis zu einer
Woche im Kihlschrank. AuBlerdem
kannst du sie auch problemlos
einfrieren. Dafiir breitest du die
ungebackenen Streusel auf einem mit
Backpapier ausgelegtem Backblech aus
und legst sie fir ca. 1 Stunde in
das Tiefkiithlfach. Danach kannst du
sie in eine geeignete Gefrierdose
fillen. Bel Bedarf einfach auftauen
lassen, Uber dem Obst verteilen und
wie gewohnt backen.

Genauso kannst du auch das
vorbereitete Obst gleich mit der
Ofenform einfrieren. Am Weihnachts-
abend auftauen lassen, mit Rum
betraufeln, die Streusel darauf
vereilen und im Merklinger goldgelb
backen.



