01. Spinat-Lachs-Strudel

02. Rinderbraten mit Krautern
03. Spaghetti Bolognese

04. Klassische Kohlrouladen

Fii" Geniener 05. Rollbraten vom Schwein

06. Eggnog
Die besten Rezepte im Winter

Fiir den Winter darf es deftig und auch mal gehalt-
voll sein. Herd & Ofen anschalten und genieflen!

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testkiiche
gekocht, als absolut lecker befunden und erst dann
flir unsere Leser aufgeschrieben.



LACHS-SPINAT
STRUDEL

I
HERZHAFT Zubereitung
Schritt 1
Flir 4 Portionen Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die

Knoblauchzehen pellen und fein hacken,
------------------------------------------------ den Lachs saubern und in Wirfel schneiden.
» 2 Knoblauchzehen Olin einem Topf erhitzen, den Knoblauch

. andunsten, dann den Spinat hinzufligen, mit
* 300gSpinat, TK Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiir-
. 250gLachs zen und aufkochen lassen.
Schritt 2
- V2 TL Muskat Ein Blatt Filoteig auf ein bemehltes Kiichen-
. 150 g Frischkése tuch legen, mit Butter bestreichen und ein
weiteres Blatt darauf legen, wiederholen.
« Saft einer halben Zitrone Nun den Teig mit Frischkase bestreichen
und wiirzen, dabei 2-3 cm Platz an den Ran-
« Salz, frischer Pfeffer dern lassen.
« Ol zum Diinsten und Bestreichen Schritt 3
Den Spinat verteilen und den Lachs darauf
- 1Filoteig oder Strudelteig legen. Die Rénder iiber die Fiillung schlagen

und den Strudel aufrollen. Mit etwas Ol be-
streichen, mit Sesam bestreuen und fiir 40
. 1Eigelb Minuten backen.

« 20 g Butter, geschmolzen

Passt wunderbar zu Dill- und Krautersaucen!
« Sesam zum Bestreuen



Rinderbraten mit
Krautern

Fiir 6-8 Personen

« 2Knoblauchzehen

« Einige Zweige Rosmarin

« Einige Zweige Thymian

« Eine Messerspitze Cayennepfeffer
« Safteiner Limette

« 1TLHonig

« 3ELOlivenol

« 1kgRinderbraten aus der Keule
« Salz

« Pfeffer

« 2EL Bratfett

o 2EL Butter

Zubereitung

Schritt 1

Knoblauch schalen und durch eine Presse
drucken. Jeweils einen Zweig der Krauter
zupfen, hacken und in einer Schale mit
Cayennepfeffer, Limettensaft, Honig und
Olivenol mischen. Den Braten mit der Mari-
nade einreiben und lber Nacht durchziehen
lassen. 1 Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kihlschrank nehmen.

Schritt 2

Den Ofen auf 80 °C vorheizen. Das Fett im
vorgesehenen Brater erhitzen und den Bra-
ten kurz von allen Seiten anschmoren. An-
schlieRend den Braten salzen, die Butter auf
das Fleisch legen, die restlichen Krauter in
den Brater legen und in den Ofen schieben.

Schritt 3

Den Braten nun fir 3 bis 3 /2 Stunden im
Ofen garen. Dabei immer wieder mit dem
austretenden Fleischsaft begieRen. Sollte
nicht genug Fliissigkeit vorhanden sein, darf
etwas kochendes Wasser in den Brater gege-
ben werden. Das Fleisch sollte am Ende eine
Kerntemperatur zwischen 70 und 75 Grad
haben, dann ist es medium. Wer den Braten
lieber well-done mag, wartet auf eine Tem-
peratur zwischen 80 bis 85 Grad.

Spaghetti
Bolognese

Fiir 8 Personen

« 1kggemischtes Hackfleisch
« Olzum Anbraten

« 1grolle Zwiebel

« 6 Stangen Sellerie

« 3 Mohren

« 200 ml kochendes Wasser

« 4-5Lorbeerblatter

e 250 ml trockenen Rotwein

. [Etwa 1,5 Liter Passata Rustica (2 Fla-

schen)

« Salz, frischer Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Zwiebel pellen und hacken und die M6hren
schalen sowie fein wiirfeln. Jetzt den Selle-
rie von Blattern befreien, oben und unten
abschneiden und griindlich waschen. Nun
den Sellerie in feine Streifen schneiden und
alles beiseite legen.

Schritt 2

Ol erhitzen und das Hackfleisch darin braun
anbraten. Auf einen Teller geben, einen
weiteren Schuss Ol in den Topf geben und
das Gemiise und die Zwiebel darin kraftig
anschmoren. Dann das kochende Wasser
dariiber gielRen, mit Salz kraftig wiirzen, den
Herd auf kleine Flamme stellen und das Ge-
muse abgedeckt etwa 15 Minuten kocheln
lassen.

Schritt 3

Den Deckel abnehmen und die Flamme
wieder hoch drehen. Nun das Hack zum Ge-
muse geben, salzen, ordentlich aufkochen
lassen und den Rotwein hinzugeben. Jetzt
alles etwa 2 Minuten kraftig kochen lassen,
dann die Passata und sowie Lorbeer hinzu-
geben. AbschlieRend alles offen bei kleiner
bis mittlerer Hitze 2 Stunden kochen lassen.

Schmeckt am besten aufgewarmt!



Klassische
Kohirouladen

Fiir 2-3 Personen

1 Kopf Weiltkohl

« 500 g Hackfleisch

o 2 Zwiebeln

« 1Ei

« Ein altbackenes Brotchen
« 1EL mittelscharfer Senf

« 2 EL Paprikapulver

« Etwas Zucker. Salz, Pfeffer
o 2 EL Butter

« 500 mlBriihe

« 100 ml Sahne

« 1EL Speisestarke

Zubereitung

Schritt 1

In einem Topf ausreichend Salzwasser zum
Kochen bringen. Kohl vom Strunk befreien.
Die Blatter vorsichtig mit einem Essloffel-
vom Kohlkopf trennen. Die einzelnen Blatter
flir 2 Minuten ins heifse Wasser geben und
anschlieRend unter Eiswasser abschrecken.

Schritt 2

Das Brotchen in Wasser einweichen und
das Hackfleisch in eine Schiissel geben.

Die Zwiebel pellen und fein hacken. Das
Brotchen ausdriicken und Zwiebel, Ei, Senf,
Paprika und das Brotchen zum Hack geben.
Fullung griindlich verkneten und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schritt 3

Aus dem Hack 4-6 langliche Buletten for-
men, in Kohlblatter einwickeln und mit
Kichenzwirn fixieren. Die Kohlrouladen von
allen Seiten in einem Bratentopf in der But-
ter anbraunen.

Schritt 4

Rouladen mit etwas kochendem Wasser
abloschen und im geschlossenen Topf 30-40
Minuten garen. Rouladen entnehmen und
aus Briihe, Sahne und Starke eine Sauce
fertigen. Lecker!

Rolibraten
vom Schwein

Fiir 4 Personen

« 2 Zwiebeln

« 2Knoblauchzehen

« Wurstbrat von 3 Bratwdrsten
« 10 Backpflaumen

« Salz, Pfeffer

« 2 kg Schweinenacken

« 700 mlBrihe

o 2 Zwiebeln

« 2 Karotten

« 1Stange Lauch

Zubereitung

Schritt1

Zwiebeln und den Knoblauch schalen und
fein hacken. Pelle der Bratwiirste entfernen
und das Brat in eine Schussel broseln. Die
Backpflaumen in groRRe Stiicken schneiden
und hinzugeben. Mit Zwiebel und Knoblauch
vermischen und wiirzen. Den Ofen auf 170°C
vorheizen.

Schritt 2

Das zurechtgeschnittene Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Fullung darauf
verteilen. Den Braten fest zusammenrollen
und binden. Zwiebeln und Karotten schalen
und in groRe Stlicken schneiden. Den Lauch
waschen und in dicke Ringe schneiden. Ol in
einem Brater erhitzen und Fleisch rundher-
um anbraten.

Schritt 3

Fleisch entnehmen und das Gemtuse im
Brater anbraten. Mit der Briihe abloschen,
Braten wieder hinein geben und den Brater
in den Ofen schieben. Fleisch 75 Minuten
garen.

Den Bratensatz durch ein Sieb streichen, ab-
binden und abschmecken. Den Braten von
Faden befreien und noch 10 Minuten ruhen
lassen.



EGGNOG

AMERIKANISCHER EIERPUNSCH

FUR 1 KARAFFE

« 6Eigelb

« 80gZucker

« 200 ml Sahne

« 500 ml Vollmilch

« 1/2TL gemahlene Muskatnuss
« Prise Salz

« 1TL gemahlene Vanille

« Zimtzum Bestreuen

« Rum, Weinbrand oder Vodka nach Belie-
ben

Zubereitung

Schritt 1

In einer groRen Schiissel mit einem Schnee-
besen die Eigelb mit dem Zucker verrihren.
Sahne, Milch, Salz und Muskatnuss bei mitt-
lerer Hitze unter standigem Ruhren erwar-
men. Sobald sie leicht anfangt zu simmern,
den Topf vom Herd ziehen. Jetzt einen
groRen Essloffel der Milch unter kraftigem
Ruhren zu der Eimixtur geben. Wiederholen,
bis gut die Halfte der Milchmischung aufge-
braucht ist.

Schritt 2

Die Ei-Milch-Mischung vorsichtig erhitzen.
dabei die ganze Zeit ruhren, bis die Flussig-
keit anfangt einzudicken. Abschliefend darf
noch die Vanille untergeriihrt werden. Alko-
hol kann jetzt dazugegeben werden.

Schritt 4

Der Punsch darf jetzt komplett abkiihlen.
Dazu in das Bowle- oder Punschgefal® geben
und vorsichtig ab und zu ein bisschen riih-
ren. Vor dem Servieren in einer Tasse den
Eggnog mit Zimt und, wer mag, einem Sprit-
zer Sahne servieren. Schon sieht auch eine
Zimtstange zum Umrihren in der Tasse aus.
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