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zum Fest

Rotkohl gibt es das ganze Jahr tiber.
Aber Saison hat er jetzt. Deswegen
spielt das Gemiise auch in den beiden
Weihnachtsmeniis des
,KOIner Stadt-Anzeiger” eine

Technik verstehen In vielen Kopthorern
und Earphones steckt KI Seite 11

Fotos: Luis Rising

Maximilian

»In einer Welt, die immer verriickter
wird, sollen sich die Menschen an
Weihnachten ein Festessen gonnen,
bei dem sich sofort ein Wohlfiihlge-
fiihl einstellt, erklart Sternekoch
Maximilian Lorenzseine Meniiwahl.
Und erinnert sich daran, dass sich
diese ,wohlig mollige“ Atmosphire
in seiner Vergangenheit auch mal
nicht eingestellt hat — bei ,,Karpfen
inBiersofSe. Dashat mirgarnicht ge-
schmeckt.” Damit sowas nicht pas-
sieren kann, gibt es bei Familie Lo-
renz zu Heiligabend seit 15 Jahren
ein Menii, das allen schmeckt.
Hauptgang: Roastbeef, Kartoffel-
gratin, Speckbohnenund Sauce Café
Paris. Never change awinning team.

wichtige Rolle. Die Meniis kommen
von hiesiger Koch-Prominenz:
Den Anfang macht heute Sternekoch
Maximilian Lorenz, das vegetarische
Menii von TV-Koch Nelson Miiller
gibt es in der Mittwoch-Ausgabe

VORSPEISE Roh marinierter

Thunfisch, Guacamole und scharfe
Erdniisse, Wildkrduter-Salate

Eine leichte, knackige Vorspeise,
diemanschonmal 15Minutenste-
hen lassen kann. Auch wenn die
Guacamole dann vielleicht ein
bisschen Farbe an der Oberflache
verliert. ,Es geht immer um den
Geschmack und erst dann um die
Optik®, sagt Maximilian Lorenz.

Zutaten
Thunfisch

300g Thunfisch (Sushi-Qualitét)

2 EL Sojasauce

1 EL Sesamol

1 TL Reisessig

1 TL Limettensaft

Y4 TL frisch geriebener Ingwer

1 kleine rote Chilischote, gehackt
1 TL Honig oder Agavendicksaft
Salzund frisch gemahlener Pfeffer

Erdniisse

80g ungesalzene Erdniisse
1 TL Sesamol

%% TL Chili-Flocken

V% TL Zucker, 1 Prise Salz
Optional: 1 Spritzer Soja-
sauce

Guacamole

2 reife Avocados

1 kleine Tomate, ent-
kernt und fein ge-
wiirfelt

15 rote Zwiebel, fein
gehackt,

Saft von 1 Limette

1 TL Olivenol

15 TL Salz

1% Bund Koriander,
gehackt

%4 Bund Petersilie, gehackt
14 frische Chili

Wildkrautersalat

100g gemischte Wildkrauter (z. B.
Lowenzahn, Vogelmiere, Sauer-
ampfer, Brunnenkresse, Biarlauch
oder Rucola)

1 EL mildes Olivenol

1 TL Apfelessig oder Zitronensaft
%2 TL Honig

Salz, Pfeffer

Optional: ein paar essbare Bliiten
zum Garnieren

Zubereitung

Thunfisch in etwa 1 cm grofie
Streifenschneiden. IneinerSchiis-
sel Sojasauce, Sesamol, Reisessig,
Limettensaft, Ingwer, Chili und
Honig verriihren. Thunfisch in die

Sauce geben, leicht salzen und
pfeffern. Abgedeckt 15-20 Minu-
ten im Kiihlschrank ziehen lassen.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen.
Sesamol zugeben, Erdniisse und
Chili-Flocken dazugeben, 3-5 Mi-
nuten goldbraun rosten. Zucker
und Salz einstreuen, kurz kara-
mellisieren lassen, optional mit
einem Spritzer Sojasauce ablo-
schen. Auf Backpapier auskiihlen
lassen und grob hacken.
Avocados halbieren, entkernen
und das Fruchtfleisch in einer
Schiissel zerdriicken. Tomaten-
wiirfel, Zwiebel, Limettensaft,
Olivenol, Salz, Pfeffer, gehackte
Chili sowie Koriander und Petersi-
lie unterriihren. Abschmecken

und kiihl stellen.
Wildkrautersalat waschen und
trockenschleudern.  Apfelessig,

Honig, Salz und Pfeffer miteinan-
der verrithren. Danach langsam
das Olivenol mit einem Schneebe-
sen einriihren. Wildkrautersalat
kurzvordem Anrichten mitder Vi-
naigrette {iibergieffen und mi-
schen.

Anrichten

Salat aufeinen Teller geben. 3 Stii-
cke Lachs darauf verteilen. Mit
einem Teeloffel oder einem Spritz-
beutel die Guacamole punktfor-
mig auf den Salt platzieren. Erd-
niisse tiber das Gericht verteilen.

ESSEN ZU GEWINNEN

Kochen Sie eines oder mehrere
Rezepte dieses MenUs nach, schi-
cken Sie Fotos davon dem Koch -
und Sie nehmen an einer Verlosung
teil (sofern Sie mit der Veroffent-
lichung der Fotos auf dessen Web-
seite einverstanden sind). Lorenz
lobt ein Abendessen flir zwei Per-
sonen in seinem Weinlokal ,heinz-
hermann”aus. Fotos per E-Mail
an sales@maximilianlo-
renz.de. Einsendeschlussistder
24, Januar 2026. Der Gewinner
oder die Gewinnerinwird vom Res-
taurant benachrichtigt.

HAUPTGANG Gdnsebraten mit Rotkohl und Klofsen

Maximilian Lorenz’ Oma Bérbel hat
einmal im Jahr eine Gans gebraten.
Und in der Fiillung unter anderem
Beifuf verwendet. Warum aber die-
ses Kraut? ,,Oma hat damals geant-
wortet: Damit Opa die Gans ver-
tragt. Beifufk spaltet Fette auf, er-
klart der Sternekoch - das hilft bei
der Verdauung. Fiir den Hauptgang
muss man aufjedenFall einbisschen
Zeit mitbringen. ,Gansund Beilagen
brauchen mit Vorbereitung, Brat-
zeit, Rotkohlziehen und Herstellung
der Kl6fSe rund 4 ¥4 Stunden®, sagt
Lorenz. Und der Jus, der aus zusitz-
lichbeim Metzger gekauften Karkas-
sen der Gans hergestellt wird, beno-
tigt ebenfalls bis zu zwei Stunden.

Gansejus aus Gansekarkassen

Unbedingt 1-2 Tage vorher kochen,
kiihl aufbewahren oder einfrieren und
rechtzeitig auftauen. Vor dem Servie-
ren erwdrmen.

Zutaten (fiir ca. 1 Liter Jus)
2-3 Ginsekarkassen, ca. 3 kg (Kno-
chen, Fliigel, Hals, evtl. Riickenstii-
cke — grob zerteilt)
2 EL Génsefett oder neutrales Ol
2 Zwiebeln, ungeschalt, grob ge-
schnitten
2 Karotten, grob geschnitten
1 Stiick Sellerie (ca. 100 g), grob
geschnitten
1 Stange Lauch, in Stiicke ge-
schnitten
2 EL Tomatenmark
200 ml Rotwein (kriftig, tro-
cken)
1-1,51Gefliigelfond oder Wasser
2 Zweige Thymian
1Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblatter
5 Pfefferkorner
1-2 Wacholderbeeren
etwas Salz
Optional fiir Geschmackstiefe: 1 TL
Honigoder 1 TL Zucker zum Karamel-
lisieren; 1 Schuss Portwein oder Ma-
deira zum Verfeinern

Zubereitung

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unter-
hitze vorheizen. Die zerteilten Gan-
sekarkassen auf einem tiefen Blech
oderineinemBriterverteilenundca.
30-40 Minuten kraftigrosten, bis sie
schon dunkelbraun sind. Gelegent-
lichwenden, damit nichts verbrennt
— Rostaromen sind entscheidend!
Karkassen in einen grofsen Brater
oder Topf geben. Gansefett hinzufii-

gen, dann das Gemiise darin solange
mitrosten, bis es eine dunkel-gold-
gelbe Farbe angenommen hat. To-
matenmark zugeben und kurz mit-
rosten (leicht am Boden ansetzen
lassen).

Mit Rotwein abloschen, den Bo-
densatz mit einem Holzloffel 16sen.
Den Rotwein fast komplett einko-
chenlassen (reduzieren), bisderBra-
tensatz sirupartigist.

Mit Gefliigelfond (oder Wasser)
aufgiefen, bis die Karkassen gut be-
deckt sind. Krauter und Gewtirze zu-
fligen. 3-4 Stunden bei kleiner Hitze
leise kocheln lassen (nicht stark
sprudelnd).

Den Jus durch ein feines Sieb oder
Passiertuch abgieflen. Eventuell
entfetten (am einfachsten nach dem
Abkiihlen, dann setzt sich das Fett
oben ab).

Die passierte Fliissigkeit bei mitt-

lerer Hitze auf etwa 1/3 der Menge
einkochen, bis sie sirupartig glanzt.
Mit Salz, evtl. etwas Portwein oder
Madeira, abschmecken.
Tipp fiir besonders seidige Konsistenz:
ZumSchluss 1-2ELkalte Butterin Stii-
ckeneinriihren (montieren), abernicht
mehr kochen lassen. Das macht die Jus
gldnzend und rund im Geschmack.

Gansebraten
Zutaten

1 Gans (ca. 4,5-5 kg, kiichenfertig)
Salz & Pfeffer

2 Apfel (sduerlich, z. B. Boskop)

1 Zwiebel
20rangen(1fiirdieFiillung, 1 fiirden
Saft)

2 Zweige BeifufS (alternativ: Majo-
ran)

1 1 Wasser oder Gefliigelfond
100g Butter

1 EL Honig

1 Glas Preiselbeeren (ca. 250 g)

Zubereitung

Gans innen und aufien waschen,
trocken tupfen. Uberfliissiges Fett
am Bauch abschneiden (aufbewah-
ren, spater auslassen). Innen sal-
zen und pfeffern.

Fir die Fiillung Apfel, Zwiebel
und eine Orange (mit Schale) in
Stiicke schneiden, mit Beifufs mi-
schen und in die Gans fiillen. Off-
nung mit Zahnstochern oder Kii-
chengarn verschliefSen.

Gans mit der Brust nach unten in
einen Bréter legen, diesen auf ein
Backblech stellen. Backofen auf
180 Grad Ober-/Unterhitze vorhei-
zen. Fiir ca. 3,5-4 Stunden bei 180
Grad Ober-/Unterhitze in den
Backofen geben.

Nach 1 Stunde 250 ml Wasser
(oder Gefliigelfond) angiefSen. Die-
sen Vorgang noch dreimal alle 45
Minuten wiederholen. Nach 2
Stunden die Gans wenden (Brust
nach oben). Zwischendurch alle 20
Minuten mit Bratensaft begiefSen.

Gegen Ende der Garzeit 100g
Butter zerlassen und iiber die Gans
geben. ebenso 1 EL Honig, Ofen-
temperatur fiir die letzten 20 Minu-
ten auf 220 Grad erh6hen und De-
ckel vom Briater abnehmen. So wird
die Haut goldbraun und knusprig.

Kartoffelkl6Re (halb und halb)
Zutaten

1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 EL Speisestirke

1 Ei

Salz; Muskat, gerieben
Brotwiirfel in Butter gerdstet
100g Semmelbrosel

1 EL Butter

Zubereitung

Die Halfte der Kartoffeln mit
Schale garkochen, pellen und
durch eine Presse driicken.

Die andere Hilfte schilen, fein
reiben, in ein Tuch geben und gut
ausdriicken. Die Fliissigkeit kurz
stehen lassen (die abgesetzte
Stirke wird weiterverwendet).
Gekochte und rohe Kartoffeln mit
Starke, Ei, Salz und Muskat zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Mit nassen Hinden Kl6f3e formen
(ggf. kleine Brotwiirfel in die Mit-
te driicken).

In siedendem, nicht kochendem
Salzwasser ca. 20 Minuten ziehen
lassen, bis sie an die Oberflache
steigen. Herausnehmen.
Semmelbrosel in der Butter ros-
ten. K16f3e in den Semmelbréseln
wiélzen, bis sie ganz bedeckt sind.

Apfel-Rotkohl

Zutaten

1 Rotkohl (ca. 1 kg)

2 Apfel (sduerlich)

1 Zwiebel

2 EL Ganseschmalz oder Butter
100 ml Rotwein, trocken
100 ml Apfelsaft

2 EL Apfelessig

2 Lorbeerblitter, 2 Nelken
1 TL Zucker, Salz, Pfeffer
Optional: etwas Apfelmus

Zubereitung

Rotkohl fein hobeln, Zwiebel fein
wiirfeln, Apfel schilen und in
Stiicke schneiden.

Géanseschmalz erhitzen, Zwie-
beln und Zucker darin karamelli-
sieren, Apfelstiicke und Rotkohl
hinzufligen. Mit Rotwein, Apfel-
saft und Essig abloschen. Gewiir-
ze hinzufiigen (z.B. in einer Ge-
wiirzkugel). 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. Géansestiicke und einen Klof3
platzieren, Jus drumherum angie-
fSen. 3 TL Preiselbeeren verteilen.
» Lesen Sie weiter auf Seite 11



