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Eine leichte, knackige Vorspeise,
diemanschonmal15Minutenste-
hen lassen kann. Auch wenn die
Guacamole dann vielleicht ein
bisschen Farbe an der Oberfläche
verliert. „Es geht immer um den
Geschmack und erst dann um die
Optik“, sagtMaximilian Lorenz.

Zutaten
Thunfisch
300g Thunfisch (Sushi-Qualität)
2 EL Sojasauce
1 EL Sesamöl
1 TL Reisessig
1 TL Limettensaft
½TL frisch geriebener Ingwer
1 kleine rote Chilischote, gehackt
1 TLHonig oder Agavendicksaft
SalzundfrischgemahlenerPfeffer

Erdnüsse
80g ungesalzene Erdnüsse
1 TL Sesamöl
½TLChili-Flocken
½TLZucker, 1 Prise Salz
Optional: 1 Spritzer Soja-
sauce

Guacamole
2 reife Avocados
1 kleine Tomate, ent-
kernt und fein ge-
würfelt
½ rote Zwiebel, fein
gehackt,
Saft von 1 Limette
1 TLOlivenöl
½TL Salz
½BundKoriander,
gehackt
¼BundPetersilie, gehackt
¼ frische Chili

Wildkräutersalat
100g gemischte Wildkräuter (z. B.
Löwenzahn, Vogelmiere, Sauer-
ampfer, Brunnenkresse, Bärlauch
oder Rucola)
1 ELmildes Olivenöl
1 TLApfelessig oder Zitronensaft
½TLHonig
Salz, Pfeffer
Optional: ein paar essbare Blüten
zumGarnieren

Zubereitung
Thunfisch in etwa 1 cm große
Streifenschneiden.IneinerSchüs-
sel Sojasauce, Sesamöl, Reisessig,
Limettensaft, Ingwer, Chili und
Honig verrühren. Thunfisch in die

Sauce geben, leicht salzen und
pfeffern. Abgedeckt 15-20 Minu-
ten imKühlschrank ziehen lassen.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen.

Sesamöl zugeben, Erdnüsse und
Chili-Flocken dazugeben, 3-5 Mi-
nuten goldbraun rösten. Zucker
und Salz einstreuen, kurz kara-
mellisieren lassen, optional mit
einem Spritzer Sojasauce ablö-
schen. Auf Backpapier auskühlen
lassen und grob hacken.
Avocados halbieren, entkernen

und das Fruchtfleisch in einer
Schüssel zerdrücken. Tomaten-
würfel, Zwiebel, Limettensaft,
Olivenöl, Salz, Pfeffer, gehackte
Chili sowie Koriander undPetersi-
lie unterrühren. Abschmecken
und kühl stellen.
Wildkräutersalat waschen und

trockenschleudern. Apfelessig,

Honig, Salz und Pfeffer miteinan-
der verrühren. Danach langsam
dasOlivenölmit einemSchneebe-
sen einrühren. Wildkräutersalat
kurzvordemAnrichtenmitderVi-
naigrette übergießen und mi-
schen.

Anrichten
Salat auf einenTeller geben. 3Stü-
cke Lachs darauf verteilen. Mit
einemTeelöffelodereinemSpritz-
beutel die Guacamole punktför-
mig auf den Salt platzieren. Erd-
nüsse über das Gericht verteilen.

Maximilian Lorenz’ Oma Bärbel hat
einmal im Jahr eine Gans gebraten.
Und in der Füllung unter anderem
Beifuß verwendet. Warum aber die-
ses Kraut? „Oma hat damals geant-
wortet: Damit Opa die Gans ver-
trägt.“ Beifuß spaltet Fette auf, er-
klärt der Sternekoch – das hilft bei
der Verdauung. Für den Hauptgang
mussmanaufjedenFalleinbisschen
Zeitmitbringen.„GansundBeilagen
brauchen mit Vorbereitung, Brat-
zeit,RotkohlziehenundHerstellung
der Klöße rund 4 ½ Stunden“, sagt
Lorenz. Und der Jus, der aus zusätz-
lichbeimMetzgergekauftenKarkas-
sen der Gans hergestellt wird, benö-
tigt ebenfalls bis zu zwei Stunden.

GänsejusausGänsekarkassen
Unbedingt 1-2 Tage vorher kochen,
kühl aufbewahren oder einfrieren und
rechtzeitig auftauen. Vor dem Servie-
ren erwärmen.

Zutaten (fürca.1Liter Jus)
2–3 Gänsekarkassen, ca. 3 kg (Kno-
chen, Flügel, Hals, evtl. Rückenstü-
cke–grob zerteilt)
2 ELGänsefett oder neutralesÖl
2 Zwiebeln, ungeschält, grob ge-
schnitten
2Karotten, grob geschnitten
1StückSellerie(ca.100g),grob
geschnitten
1 Stange Lauch, in Stücke ge-
schnitten
2ELTomatenmark
200 ml Rotwein (kräftig, tro-
cken)
1-1,5 l GeflügelfondoderWasser
2ZweigeThymian
1ZweigRosmarin
2 Lorbeerblätter
5 Pfefferkörner
1–2Wacholderbeeren
etwas Salz
Optional für Geschmackstiefe: 1 TL
Honigoder1TLZucker zumKaramel-
lisieren; 1 Schuss Portwein oder Ma-
deira zumVerfeinern

Zubereitung
Backofen auf 220GradOber-/Unter-
hitze vorheizen. Die zerteilten Gän-
sekarkassen auf einem tiefen Blech
oderineinemBräterverteilenundca.
30–40Minutenkräftig rösten,bissie
schön dunkelbraun sind. Gelegent-
lichwenden,damitnichtsverbrennt
–Röstaromen sind entscheidend!
Karkassen in einen großen Bräter

oderTopf geben.Gänsefett hinzufü-

gen,danndasGemüsedarinso lange
mitrösten, bis es eine dunkel-gold-
gelbe Farbe angenommen hat. To-
matenmark zugeben und kurz mit-
rösten (leicht am Boden ansetzen
lassen).
Mit Rotwein ablöschen, den Bo-

densatz mit einem Holzlöffel lösen.
Den Rotwein fast komplett einko-
chenlassen(reduzieren),bisderBra-
tensatz sirupartig ist.
Mit Geflügelfond (oder Wasser)

aufgießen, bis die Karkassen gut be-
deckt sind.KräuterundGewürzezu-
fügen.3–4StundenbeikleinerHitze
leise köcheln lassen (nicht stark
sprudelnd).
Den Jus durch ein feines Sieb oder

Passiertuch abgießen. Eventuell
entfetten (ameinfachstennachdem
Abkühlen, dann setzt sich das Fett
oben ab).
Die passierte Flüssigkeit bei mitt-

lerer Hitze auf etwa 1/3 der Menge
einkochen, bis sie sirupartig glänzt.
Mit Salz, evtl. etwas Portwein oder
Madeira, abschmecken.
Tipp für besonders seidigeKonsistenz:
ZumSchluss1–2ELkalteButterinStü-
ckeneinrühren(montieren),abernicht
mehrkochen lassen.Dasmachtdie Jus
glänzend und rund imGeschmack.

Gänsebraten
Zutaten
1Gans (ca. 4,5–5 kg, küchenfertig)
Salz&Pfeffer
2Äpfel (säuerlich, z. B. Boskop)
1Zwiebel
2Orangen(1fürdieFüllung,1fürden
Saft)
2 Zweige Beifuß (alternativ: Majo-
ran)

1 l Wasser oder Geflügelfond
100g Butter
1 EL Honig
1 Glas Preiselbeeren (ca. 250 g)

Zubereitung
Gans innen und außen waschen,
trocken tupfen. Überflüssiges Fett
am Bauch abschneiden (aufbewah-
ren, später auslassen). Innen sal-
zen und pfeffern.
Für die Füllung Äpfel, Zwiebel

und eine Orange (mit Schale) in
Stücke schneiden, mit Beifuß mi-
schen und in die Gans füllen. Öff-
nung mit Zahnstochern oder Kü-
chengarn verschließen.
Gansmit der Brust nach unten in

einen Bräter legen, diesen auf ein
Backblech stellen. Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Für ca. 3,5–4 Stunden bei 180
Grad Ober-/Unterhitze in den
Backofen geben.
Nach 1 Stunde 250 ml Wasser

(oder Geflügelfond) angießen. Die-
sen Vorgang noch dreimal alle 45
Minuten wiederholen. Nach 2
Stunden die Gans wenden (Brust
nach oben). Zwischendurch alle 20
Minuten mit Bratensaft begießen.
Gegen Ende der Garzeit 100g

Butter zerlassen und über die Gans
geben. ebenso 1 EL Honig, Ofen-
temperatur fürdie letzten20Minu-
ten auf 220 Grad erhöhen und De-
ckel vomBräter abnehmen. Sowird
die Haut goldbraun und knusprig.

Kartoffelklöße (halb und halb)
Zutaten
1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 EL Speisestärke

1 Ei
Salz; Muskat, gerieben
Brotwürfel in Butter geröstet
100g Semmelbrösel
1 EL Butter

Zubereitung
Die Hälfte der Kartoffeln mit
Schale garkochen, pellen und
durch eine Presse drücken.
Die andere Hälfte schälen, fein
reiben, in ein Tuch geben und gut
ausdrücken. Die Flüssigkeit kurz
stehen lassen (die abgesetzte
Stärke wird weiterverwendet).
Gekochte und rohe Kartoffelnmit
Stärke, Ei, Salz und Muskat zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Mit nassen Händen Klöße formen
(ggf. kleine Brotwürfel in die Mit-
te drücken).
In siedendem, nicht kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen
lassen, bis sie an die Oberfläche
steigen. Herausnehmen.
Semmelbrösel in der Butter rös-
ten. Klöße in den Semmelbröseln
wälzen, bis sie ganz bedeckt sind.

Apfel-Rotkohl
Zutaten
1 Rotkohl (ca. 1 kg)
2 Äpfel (säuerlich)
1 Zwiebel
2 EL Gänseschmalz oder Butter
100 ml Rotwein, trocken
100 ml Apfelsaft
2 EL Apfelessig
2 Lorbeerblätter, 2 Nelken
1 TL Zucker, Salz, Pfeffer
Optional: etwas Apfelmus

Zubereitung
Rotkohl fein hobeln, Zwiebel fein
würfeln, Äpfel schälen und in
Stücke schneiden.
Gänseschmalz erhitzen, Zwie-

beln und Zucker darin karamelli-
sieren, Apfelstücke und Rotkohl
hinzufügen. Mit Rotwein, Apfel-
saft und Essig ablöschen. Gewür-
ze hinzufügen (z.B. in einer Ge-
würzkugel). Zugedeckt bei klei-
ner Hitze ca. 1,5 Stunden weich
schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
ggf. Apfelmus abschmecken.

Anrichten
Rotkohl auf einem Teller vertei-
len. Gänsestücke und einen Kloß
platzieren, Jus drumherumangie-
ßen. 3 TL Preiselbeeren verteilen.
» Lesen Sie weiter auf Seite 11

„In einerWelt, die immer verrückter
wird, sollen sich die Menschen an
WeihnachteneinFestessengönnen,
bei dem sich sofort einWohlfühlge-
fühl einstellt“, erklärt Sternekoch
MaximilianLorenzseineMenüwahl.
Und erinnert sich daran, dass sich
diese „wohlig mollige“ Atmosphäre
in seiner Vergangenheit auch mal
nicht eingestellt hat – bei „Karpfen
inBiersoße.Dashatmirgarnichtge-
schmeckt.“ Damit sowas nicht pas-
sieren kann, gibt es bei Familie Lo-
renz zu Heiligabend seit 15 Jahren
ein Menü, das allen schmeckt.
Hauptgang: Roastbeef, Kartoffel-
gratin,SpeckbohnenundSauceCafé
Paris.Never change awinning team.

ESSEN ZUGEWINNEN

Fotos: Luis Rüsing

Kochen Sie eines odermehrere
Rezepte diesesMenüs nach, schi-
cken Sie Fotos davondemKoch –
und Sie nehmen an einer Verlosung
teil (sofern Siemit der Veröffent-
lichung der Fotos auf dessenWeb-
seite einverstanden sind). Lorenz
lobt ein Abendessen für zwei Per-
sonen in seinemWeinlokal „heinz-

hermann“aus. FotosperE-Mail
an sales@maximilianlo-

renz.de.Einsendeschluss istder
24. Januar 2026. DerGewinner
oderdieGewinnerinwirdvomRes-
taurant benachrichtigt.

Feines
zumFest

Rotkohl gibt es das ganze Jahr über.
Aber Saison hat er jetzt. Deswegen

spielt das Gemüse auch in den beiden
Weihnachtsmenüs des

„Kölner Stadt-Anzeiger“ eine
wichtige Rolle. DieMenüs kommen

von hiesiger Koch-Prominenz:
Den Anfangmacht heute Sternekoch
Maximilian Lorenz, das vegetarische
Menü vonTV-KochNelsonMüller
gibt es in derMittwoch-Ausgabe

VORSPEISE Roh marinierter
Thunfisch, Guacamole und scharfe

Erdnüsse, Wildkräuter-Salate HAUPTGANG Gänsebraten mit Rotkohl und Klößen

Maximilian
Lorenz


