THIERRY ROUSSEY,
Starkoch, Sommelier
und Wahimanchner.
hat fur clivia-Leser ein
exklusives Drei-Gange-

Ment komponieri. Allen,

die nicht seiber kochen

mochten, bietet der cha-

nsmatische Franzose
seine Kinste auch far
zu Hause an.

Mehr unter:
www_thierry-roussey.de
Oder gehen Sie mit
Thierry auf eine kulina-
nsche Reise nach Paris,
wo er thnen den guten
Geschmack Frankreichs
nahebringt:
www.culinaria-travel.de
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kaufen nicht zu Gberschreiten und den ein-
gesparten Betrag dann zugunsten karitati-
ver Einrichtungen zu spenden. Und fiir alle,
die niemals den perfekten Zeitpunkt zum
Weihnachtsshopping finden: Im Internet
gibt es zahlreiche Adressen fiir originelle
Last-Minute-Geschenke, die vom Fall-
schirmsprung-Kurs bis zum glamouré-

sen Geschmeide reichen.

Effiziente Helfer

Weihnachten im dritten Jahrtausend hat
viele gute Seiten. Denn inzwischen gibt es
den Lebensmittel-Lieferdienst, den flexiblen
Catering-Service und sogar den exklusiven
Mietkoch, der fiir Sie die Gaste bekocht.
Viele Fachgeschifte oder Supermiérkte
bieten mittlerweile eine Online-Bestel-
lung mit Hauslieferung an, was das lei-
dige Einkaufen und Tiitenschleppen er-
spart. Auch die Argumente eines Caterings
sind iberzeugend; man kann aus einer
Vielfalt von Angeboten wéhlen und sich sein
Wunschmenii individuell zusammenstellen.
In jedem Fall sollte man auch hier rechtzei-
tig planen und den Caterer des Vertrauens
(kann auch Thr Stammrestaurant sein) frith
genug anheuern, damit die Festtafel reich
bestlickt ist. Der Mietkoch ist eine nicht
ganz preiswerte, aber allemal wertvolle
Alternative zum Selberkicheln. Das eigene
Restaurant zu Hause zu haben, kann zur
besten Geschenkidee werden, die Sie jemals
hatten. Auch den Weihnachtsbaum kann
man inzwischen bestellen; sogar mit pas-
sender Wunschdekoration und Aufstellung.

Alternatives Feiern

Wer lieber aulerhalb der eigenen vier Wan-
de feiert, dem bieten zahlreiche Locations
inzwischen eine Alternative. Immer mehr
Restaurants warten am Heiligen Abend

mit kdstlichen Meniis auf, festliche Stim-
mung und familidres Ambiente inklusive.
Sogar Weihnachtsmuffel konnen mittlerwei-
le aus einem reichhaltigen Angebot schép-
fen: Ein Blick ins Stadtmagazin oder auf
die Website Threr Stadt informiert Sie

iber garantiert weihnachtsfreie Zonen.

Wie immer Sie zu feiern gedenken: Alles

ist moglich. Vielleicht wollen Sie mal etwas
Neues wagen — welcher Zeitpunkt eignet
sich da besser, um das alte Jahr entspannt
abzuschlieRen und das neue beschwingt

zu beginnen? b
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FESTMENT

ZIEGENKASETORTCHEN

MIT KARAMELLISIERTEN

TOMATEN, RUCOLASALAT

MIT SESAMDRESSING UND

BALSAMICO-KARAMELL

e 1 kieiner runder Ziegenkase
pro Person
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e | Biait Filoteig fur 2 Personen
(findet man in gut sortierten
arabischen Laden)

¢ 1 Bund Basilikun

¢ | Tomate fur 2 Personen

Salz, Zucker, Olivenol, Pleffer

Kieine runde Stechform

(KeksgroBe)

® Rucolasalat
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Backofen auf 100 °C vorheizen

- Tomaten uberbruhen, abschre-
cken, hauten und viertein

- auf einem Backblech mit
Backpapier verteilen

- mit Zucker, Salz, Pfeffer und
Olivend! wiirzen und 1h30 im
Ofen einkochen lassen

- fur die Sauce Balsamico-
Essig, Honig und Sojasauce in
einem kleinen Topf auf die
Halfte reduzieren lassen

- Rucola waschen und trocken
schleudern

- Tomaten aus dem Ofen neh-
men und bei Raumtemperatur
abkihlen lassen, den Ofen aber
anlassen und nun auf 200 °C
hochstellen

- die Ziegenkase in Eier und
Semmelbrosel panieren

- die Filoteigpackchen herstellen:
dafur jeweils 2 eingekochte
Tomaten und einen kleinen
panierten Ziegenkase in ein
halbes Filoteigblatt einwickeln

- auf dem Backblech die
Stechformen verteilen und
jeweils ein Packchen unten in
eine Form setzten

- 5 Minuten im Ofen backen

- mit Basilikum und Olivenol
garnieren

- 5 Tropfen Sesamdl in die Sauce
ginrihren

- auf einem Teller Kase auf
Rucola mit Sauce anrichten
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LAMMKARREE MIT ROSMARIN-
KRAUTER KRUSTE UND WIRSING
e 1lan xk rree (3 Knteletts pro

r‘“__ -
PPIS

e 1/2 Wirsing ’

e 1 klemnes Strauichen Rosmarin
namnscne f BAaAC3HICS

fur die Krus‘te

® B g wei i

® B0 g Semmelbrose ol

® Salz, Plefter

e 2n :.::3‘3—.;}7'-\"‘--. Rasimarin

fur den Wirsing:
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e 1 Zwiebei
¢ 10 cf Weilwein
* 100 g Speckwiirfe

Den Ofen auf 200 Grad vor-
heizen.

Beim Wirsing den Strunk ent-
fernen und dann in feine Streifen
schneiden, in kochendem
Wasser kurz blanchieren und in
einem Sieb abtropfen lassen.
Fur die Kruste die Butter mit
den Semmelbroseln und dem
fein gehackten Rosmarin ver-
mischen, salzen und pfeffern.
Das Lammkarree im Ganzen

bei starker Hitze in einer Pfanne
mit etwas Ol von allen Seiten
braunen, dann auf ein Backblech
stellen und die Mischung fur die
Kruste dick auf die Fleischseite
auftragen.

Im Ofen ca. 20 Minuten bei

200 °C garen.

In der Zwischenzeit die Speck-
wurfel und die fein gehackte
Zwiebel anbraten, mit etwas
WeiBwein ablaschen, einredu-
zieren lassen, den Wirsing und
die Créme fraiche hinzufiigen,
salzen, pfeffem und noch etwas
weiter reduzieren lassen.

Das Lammkarree aus dem
Ofen nehmen und die Koteletts
auseinanderschneiden (das
Fleisch sollte rosafarben sein,
sonst noch einmal kurz im Ofen
nachgaren lassen). Den Wirsing
auf den Teller geben, mit der
Sojasauce verzieren und die
Koteletts anrichten.
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CREME BRULEE MIT TRUFFELOL
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¢ 1/2 {1 Volimilch

® 1/2 1 Schiagsahne
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® Rohrzucker
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- Milch und Sahne mit der
Vanillestange zum Kochen
bringen

- 5 cl Truffelol hinzufugen und
die Mischung abkiihlen lassen

- das Eigelb mit dem Zucker
schlagen, bis es weiB wird

- wenn die Milch-Sahne-
Mischung abgekiihlt ist, die
Eigelb-Zucker-Mischung
hinzufiigen, die Creme durch
ein feines Sieb streichen und
anschliebend in backofenge-
eignete Formchen filllen

- im Ofen bei 100 °C ca.

45 Minuten stocken lassen

- bei Raumtemperatur abkiihlen
lassen und anschliefend
mindestens 3 Stunden im
Kuhlschrank ruhen lassen

- den braunen Zucker auf der
Creme verteilen und mithil-
fe eines Bunsenbrenners
karamellisieren
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