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Bis vor fiinf Jahren hatten wir das Restau-
rant ,,Schloss Schauenstein“ an Weihnach-
ten immer gedffnet. Gemeinsam mit den
Mitarbeitern haben wir dann entschieden,
iiber die Feiertage zu schlieflen, weil ich und
auch einige andere inzwischen Kinder ha-
ben. Danach machen wir bis Silvester wieder
auf und gehen dann im Januar in den Urlaub.

Wir nutzen jetzt die Zeit am 24. Dezem-
ber, um mit der Familie ganz entspannt bei-
sammen zu sein, Musik zu héren und am Ka-
minfeuer zu sitzen. Am Abend gibt es dann
ein paar kostliche Kleinigkeiten, die aus dem
Restaurant iibrig geblieben sind, etwas
Lachs oder ein Krustentiersiippchen. Wir
setzen uns dazu nicht an den Esstisch, son-
dern loungen gemiitlich im Wohnzimmer.
Am 25. machen wir dann abends mit den
Grof3eltern und allen, die sonst noch da sind
oder kommen mogen, ein Fondue Chinoise.
Das hat in der Schweiz Tradition, ich kenne
es noch aus meiner Kindheit. Meine Mutter
hat die Bouillon immer mit viel Fenchel ge-
macht, und am Ende, wenn das Fleisch auf-
gegessen war, haben wir die Briihe getrun-
ken. Ich kann mich noch genau an den kostli-
chen Geschmack erinnern.

Fiir dieses Weihnachtsmenii habe ich
mich an die unkomplizierten Gerichte gehal-
ten, die wir in der ,,Casa Caminada“ servie-
ren, unserem Biindner Gasthaus gleich ge-
geniiber vom Feinschmeckerrestaurant im
Schloss. Es ldsst sich gut umsetzen und hat
den Vorteil, dass man vieles schon am Vortag
vorbereiten kann und dadurch mehr Zeit fiir
die Familie bleibt.

Die Wildterrine hat eine schone Dichte an
Aromen und passt perfekt in die Jahreszeit.
Das Fleisch sollte man nicht zu fein wolfen
und die Fleischstiicke unbedingt vorher an-
braten. Ich serviere sie gerne - so wie heute
- mit den letzten Sprossen aus dem winterli-
chen Garten und eingemachten Gemiisen
aus unserem Vorratskeller. Sie schmeckt
aber auch mit einem Feldsalat und ein paar
Preiselbeeren oder etwas Zwetschgenmus.
Beim Fleisch kann man auch etwas weniger
edle Teile wie eine Schulter vom Reh oder
den Schweinenacken verwenden, man muss
sie dann sauber parieren und von den Seh-
nen befreien.

Beim Zander kann man die Portion an den
Hunger der Giste anpassen. Wer den
Schweinebauch als zweiten Hauptgang weg-
lassen mochte, nimmt lieber etwas mehr
vom Fisch. Wichtig ist, dass die Beurre Blanc
vor dem Aufschdumen nicht zu dick einge-
kocht ist. Mit etwas Briihe oder auch einem
Schuss Sekt oder Champagner kann man sie
wieder verdiinnen und gleichzeitig verfei-
nern. Ein Topf Briihe mit etwas Gemiise drin
steht bei mir immer auf dem Herd, um So-
en zu verfeinern oder einen Bratensatz ab-
zuldschen, da kann man immer ein paar Lof-
fel dazugeben. Den Schweinebauch gart man
am besten vor, ausgekiihlt ldsst er sich bes-
ser portionieren. Zum Schluss wird er nur
noch in der BBQ-Sauce aufgewdrmt.

Die Truffe-Schnitte ist eines meiner ein-
fachsten und besten Rezept iiberhaupt. Zu
Hause habe ich immer etwas Schokolade
und Sahne im Kiihlschrank. Mit diesen bei-
den Zutaten kann man sehr leicht etwas
Grandioses machen. Wichtig ist, die Sahne
nicht zu {iberschlagen, sie muss noch fluffig
und cremig sein. Auch die Qualitét der Scho-
kolade muss stimmen. Statt Kuvertiire kann
man auch eine hochwertige dunkle Tafel-
schokolade mit 64 bis maximal 70 Prozent
Kakaoanteil verwenden.

Die Tarte sollte man eine halbe Stunde vor
dem Servieren aus dem Kiihlschrank neh-
men und zum Aufschneiden das Messer kurz
in heifles Wasser tauchen. Das Rezept ergibt
mehr als vier Portionen, aber keine Sorge,
die Feiertage wird die Tarte sicher nicht
iiberstehen. Sie schmeckt auch mit einem
Klacks Creme double oder etwas Roter
Griitze.

Andreas Caminada kocht im ,,Schloss
Schauenstein” in FUrstenau in seiner Hei-
mat GraubUnden. Das Restaurant ist mit
drei Michelin-Sternen ausgezeichnet. Zu-
dem betreibt er unter anderem das ,Igniv"”
mit Niederlassungen in Bad Ragaz, Zirich,
St. Moritz, und Bangkok. Manfred Klimek
ist Autor, Weinkritiker und Fotograf

VORSPEISE

Wildterrine

ZUTATEN

100 g mageres Kalbfleisch, in Wiirfel geschnitten
100 g mageres Schweinefleisch, in Wiirfel
geschnitten

200 g Rehfleisch, gewiirfelt

12 g Pokelsalz

3 g Pastetengewiirz, z. B. von Ingo Holland,
alternativ etwas Lebkuchengewiirz mit gemahle-
nem Lorbeer und Rosmarin mischen

200 g gerducherter Speck, klein geschnitten

1 Schalotte, gehackt

1 Knoblauchzehe, gehackt

100 g siiuerliche Apfel, geschilt und zerkleinert
50 ml Cognac

Salz, Pfeffer

70 g Rosinen, in Cognac eingeweicht

25 g Pistazien

100 ml Rahm

200 g Spickspeck, in Scheiben

ZUBEREITUNG

Fleisch mit Pdkelsalz und Pastetengewiirz
vermischen. In einer Pfanne den Speck aus-
lassen und anbraten, dann den Speck mit ei-
ner Schaumkelle herausnehmen. Fleisch-
wiirfel dazugeben und von allen Seiten kurz
anbraten. Fleisch herausnehmen und Scha-
lotten, Knoblauch und Apfel bei reduzierter
Hitze anschwitzen und mit Cognac ablo-
schen. Zum Kochen bringen, den Braten-
satz auflosen.

Die Speck- und Fleischwiirfel mit dem
Pfanneninhalt vermischen, alles durch
die mittlere Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und zwolf Stunden kaltstellen.

Eine Terrinenform von circa 700 Gramm
Volumen mit Spickspeck auslegen. Fleisch-
masse mit dem Rahm, den Rosinen und den
Pistazien vermischen und in die Form geben.
Gut andriicken, die Speckscheiben oben zu-
sammenschlagen und die Terrine verschlie-
en. Im Ofen bei 85 Grad Dampf oder einem
iiber heiflen Wasserbad 45 Minuten pochie-
ren. Erkalten lassen, dann iiber Nacht im
Kiihlschrank ruhen lassen.

PASST PERFEKT: Ein Klassiker aus ei-
nem etwas vergessenen Gebiet des Burgund,
der Saint-Véran 2020 von Chateau Fuissé.
Chateau Fuissé, das ist so, als wiirde es in
Deutschland ein Weingut namens Saar ge-
ben, das den Namen der Region trigt. Dieses
Chateau Fuissé liegt im Anbaugebiet Pouilly
Fuissé im Siiden des Burgund, und dieser
Saint-Véran reprisentiert die gleichnamige
Dorflage dort. Die Rebsorte ist selbstredend
Chardonnay, dieser wird vor allem in ge-

brauchtem Holz zur Flaschenreife ge-

bracht. In der Nase Mandarine, Grape-

fruit, gering wilde Preiselbeere, dann et-

L was heller Rauch und ein Touch Vanille-

Karamell vom Toasting der Fésser. Im
Mund eher schwer- als mittelge-
wichtig, mega-elegant und mit
einem doch erstaunlich langen
Nachhall beim Ausatmen aus
der Nase. Viel Wein fiir
(noch) wenig Geld.

Fiir 23,13 Euro bei
" perbaccowein.de
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ERSTER HAUPTGANG

Zander mit Brotkruste,
Sauerkraut und Weinsofde

ZUTATEN

Zander und Farce

2 Seiten Zander ( 300 g; am besten vom
Fischhindler gehiutet und entgriitet)
Rahm

Salz

Pastis, nach Belieben

3 Scheiben Toastbrot

Butter zum Braten

Glasierte Weintrauben

Griine kernlose Weintrauben
Butter und Zucker zum Glasieren
1 Prise Salz

Noilly Prat oder Weifwein

Weifiweinsofie

50 g Knollensellerie
50 g Fenchel

60 g Lauch

1 Schalotte

100 g Butter

3 weifSe Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt
Frischer Thymian
200 ml Weiflwein

60 ml Noilly Prat
300 ml Gefliigelfond
300 ml Rahm

Salz

1 unbehandelte Zitrone, Abrieb

Sauerkraut

1-2 Schalotten

75 & Butter

450 g Sauerkraut
Salz

3 Lorbeerblitter

6 weifSe Pfefferkorner
90 ml Weifiwein

150 ml Gefliigelfond
120 ml Rahm

ZUBEREITUNG

Das flache Schwanzstiick der Zanderfi-
lets abschneiden und fiir die Fischfarce
fein wiirfeln. Die Filets jeweils in drei
gleich grofie Stiicke schneiden und kalt-
stellen. Das gewiirfelte Zanderfleisch ab-
wiegen, mit der gleichen Menge Rahm
vermengen und grofiziigig salzen. Zuge-
deckt zwei Stunden ins Gefrierfach stel-
len. Dann die Masse im Mixer oder Blitz-
hacker (Cutter) zu einer feinen Farce mi-
xen. Nach Belieben einen kleinen Schuss
Pastis dazugeben. Die Farce bis zum Ge-
brauch kaltstellen.

Auf den Weintrauben mit einem Kklei-
nen, spitzen Messer ein kleines Kreuz
einritzen und die Haut vorsichtig abzie-
hen. Etwas Butter in einem Topf schmel-

zen, mit etwas Zucker bestreuen und die
Trauben darin bei mittlerer Hitze diins-
ten, mit etwas Salz wiirzen, mit etwas
Noilly Prat oder Weifiwein abléschen und
den Alkohol einreduzieren. Bis zum Ser-
vieren im Topf am Rand des Herds leicht
warm halten.

Fiir die Weiflweinsofie simtliches Ge-
miise wiirfeln und in der Butter andiins-
ten, die Gewiirze und die Krduter dazuge-
ben, mit Weilwein und Noilly Prat ablo-
schen und leicht einreduzieren. Mit Fond
und Rahm aufgiefen und alles 20 Minuten
kocheln lassen. Durch ein feines Sieb pas-
sieren und zuriick in den Topf geben. Falls
notig noch bis zur gewiinschten Simigkeit
weiter einkochen, mit Salz und Zitronen-
abrieb abschmecken.

Fiir das Sauerkraut die Schalotten in
feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
in der zerlassenen Butter glasig diinsten.
Das Sauerkraut dazugeben und etwa drei
Minuten erwidrmen. Mit einer Prise Salz
wiirzen, die Gewlirze dazugeben, mit
Weiflwein und Fond abldschen. Bei gerin-
ger Hitze 15 Minuten kdcheln lassen, dann
den Rahm hinzufiigen und sdmig einko-
chen. Nochmals abschmecken.

Das Toastbrot entrinden und das weifde
Innere in feine Wiirfel schneiden. Den
Zander eine Stunde vor der Zubereitung
aus dem Kiihlschrank nehmen, von allen
Seiten salzen, etwas von der Fischfarce auf
die Innenseite (Gritenseite) des Filets
streichen, die Toastbrotwiirfel darauf ver-
teilen und mit der Hand festdriicken. Die
Zanderstiicke in einer Pfanne mit reichlich
Butter zuerst von der Brotseite bei mittle-
rer Hitze langsam ausbacken, bis die Crou-
tons goldgelb sind, dabei mit der heiflen
Butter aus der Pfanne betrdufeln. Dann
vorsichtig wenden und der anderen Seite
noch etwas Hitze geben.

Sauerkraut, Weifiweinsofle und die gla-
sierten Trauben vor dem Servieren bei
mittlerer Hitze wieder erwidrmen, die Sofie
mit dem Piirierstab aufschdumen.

ANRICHTEN

Etwas Sauerkraut in die Mitte des Tel-
lers geben, den Zander darauf setzen
und mit den glasierten Trauben garnie-
ren, die aufgeschdumte Sofie rundhe-
rum verteilen.

PASST PERFEKT: Ein steirischer
Sauvignon, nein, eigentlich der be-
kannteste steirische Sauvignon, der
Ried Zieregg 2019 vom Weingut Te-
ment. Manfred Tement, der die Lage,
durch die sich die Staatsgrenze mit

Bei seinem Weih-
nachtsmenii hat sich
der Schweizer
Spitzenkoch Andreas
Caminada an der
bodenstindigen
Gasthauskiiche in der
»Casa Caminada“
orientiert

VOLKER HOBL & ROBIN KRANZ (8)

Beim Zander werden
Toastwiirfel auf die
Fischfilets gepresst
und mit reichlich
Butter in der Pfanne
ausgebacken. Das
Sauerkraut und die
glasierten Weintrau-
ben werden von der
aufgeschiumten
Weinsauce bedeckt

Slowenien zieht, mit diesem Sauvignon
weltweit bekannt machte, hat das Keltern
seines Prestigeweines schon vor Jahren an
seine auch heute noch jungen Kinder abge-
geben - nicht ohne ab und an deren Werk
der 6nologischen Moderne positiv zu kom-
mentieren. Dieser Zieregg 2019 zdhlt zu
den besten weiflen Sauvignons weltweit.
In der Nase zuerst sehr stark rosa
Grapefruit, dann sofort ein Bund Wie-
senkriuter, das wieder sofort von Sta-
chelbeere, Limette und auch unreifer
Ringlotte abgeldst wird. Dazu kom-
men, die Eleganz bindend, die Salze
des Bodens und ein Tick Aroma vom
Toasting der neuen und teils auch
einmal belegten, gebrauchten Fis-
ser. Im Mund ungeheuer gewichtig
und ungeheuer elegant (und gefdhr- miise aus der prall

lich siiffig). Braucht eine gute Stun- gefiillten Vorrats-

de Luft. | kammer ist fester

Bestandteil von

Caminadas Kiiche

Das eingelegte Ge-

Fiir 53,90 Euro bei tesdorpf.de
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Der ZAUBER der cinfachen Dinge

Ein Festmahl muss nicht unbedingt kompliziert sein, findet der Schweizer
Drei-Sterne-Koch Andreas Caminada. FUr die Leserinnen und Leser der
WELT AM SONNTAG hat er ein weihnachtliches MenU zusammengestellt,
das sich gut vorbereiten ldsst — serviert in drei oder vier Gdngen

Mit Weinempfehlungen von Manfred Klimek

Zur Wildterrine

serviert Caminada
die letzten Sprossen  |iy
aus dem winterli-
chen Garten

N

\
\

Der krosse Schweine-
bauch bedarf einer
gewissen Vorberei-
tungszeit, denn er
muss 24 Stunden
mariniert werden.
Die Cremeschicht der
Truffe-Schnitte
besteht aus nur zwei
Zutaten (unten)

ZUTATEN
Biskuitboden

3 Eier

120 g weifler Zucker

100 g brauner Zucker
150 g Butter

100 g dunkle Schokolade
1Y EL Haselnussol

40 g Mehl

2 EL Kakaopulver

75 g gemahlene Haselniisse

Cremeschicht

400 g dunkle Kuvertiire (70 Prozent
Kakaogehalt)

650 ml Rahm, leicht geschlagen

ZUBEREITUNG

Fiir den Biskuitboden die Eier mit dem
weiflen und dem braunen Zucker schau-
mig aufschlagen. Die Butter mit der Scho-
kolade und dem Haselnussol iiber einem
heilen Wasserbad schmelzen. Dann zur

ZWEITER HAUPTGANG

Schweinebauch
mit BBQ-Creme

ZUTATEN
Schweinebauch
% Schweinebauch (1,5 bis 2 kg)
5 grofSe Zwiebeln
1 Karotte

1 Sellerie

11 Gefliigelfond
100 ml Kalbsfond
weifSer Pfeffer
Kiimmel

1 Lorbeerblatt
Salz

BBQ-Creme

50 g Zucker

400 g Zwiebeln, in Streifen geschnitten
1 Knoblauchzehe

8o ml weifSer Balsamico

40 ml dunkle Balsamicoreduktion
120 ml Kalbsjus

50 ml Gefliigelfond

20 ml Rauchol

2 Prisen Salz

1 TL Currypulver

80 g Tomatenchutney oder Ketchup

ZUBEREITUNG
Zwiebeln schilen und in Achtel schnei-
den. Karotten und Sellerie in grobe Wiir-
fel schneiden. Den Schweinebauch von
der Fleischseite salzen und mit der Haut-
seite nach oben in eine Briter auf das ge-
schnittene Gemiise legen. 24 Stunden ma-
rinieren. Feine Quadrate in die Haut rit-
zen. Fleisch umdrehen, Pfeffer, Kimmel
und das Lorbeerblatt hinzufiigen. Den
Gefliigelfond und den Kalbsfond hinzu-
fiigen, die Fliissigkeit muss bis zur Haut-
unterkante reichen. Bei 120 Grad
Ober- und Unterhitze abgedeckt vier
bis fiinf Stunden garen. Auskiihlen
lassen. Fleisch umdrehen, bei 120
Grad 30 Minuten ohne Deckel die
Haut trocknen lassen. Zuletzt den
Ofen auf Grillfunktion umschalten
und solange rosten, bis die Haut gold-
gelbe Blasen aufwirft und knusprig
wird.

Fiir die BBQ-Creme den Zucker in ei-
nem weiten Topf karamellisieren, die
Zwiebelstreifen und den Knoblauch zuge-
ben und alles goldbraun anschwitzen. Die
restlichen Zutaten zugeben und unter Be-
obachtung und gelegentlichem Riihren
iiber mehrere Stunden langsam einkochen
lassen. Die fertige Zwiebelmasse fein mi-
xen und durch ein Sieb passieren.

ANRICHTEN

Als Serviervorschlag habe ich noch einen
Apfel in Stiicke geschnitten und in der
Pfanne mit einer halben Schalotte und et-
was Butter sowie einer Prise Zucker ange-
braten, mit Salz und Pfeffer etwas abge-
schmeckt, dazu noch ein paar Pilze, einen
Thymianzweig und etwas Knoblauch und
Griinkohlblitter. Alles schon farbig anbra-
ten und zum knusprigen Schwein und der
BBQ-Sauce dazu anrichten.

PASST PERFEKT: Ein Valpolicella
Classico. Und hier der beste und leider
auch teuerste Valpolicella Classico, den es
gibt, der Superiore 2015 vom Winzergenie
Giuseppe Quintarelli, der in der Region
diesen Signaturwein keltert. Im neueren
Weinbau ist Quintarelli nicht unumstrit-
ten, weil er stur die klassische Moderne
der goer-Jahre verkorpert, also den volu-
mindsen Weinbau der Ripasso-Methode
(zweite Vergirung), der heute nicht mehr

die gingige Onologische Mode ding-

konsequent die norditalienische Klas-
sik zeichnet - eine unkaputtbare Klas-
sik. In der Nase Schattenmorellen,
gering Cassis, etwas feuchter Virgi-
nia-Tabak, ordentlich Rumtopf
und ein bisschen zermanschte Ha-
gebutte, begleitet von einem Tick
Illy-Espresso. Im Mund bombas-
tisch lang, eine Bombe Gewicht.
Zwei bis vier Stunden Luft vonno-
ten. Und grofle Bordeaux-Gliser.

';I fest macht, aber immer und duflerst
i

Fiir 99 Euro bei gute-weine.de

DESSERT

Truffe-Schnitte

Ei-Zucker-Mischung gieflen und unterriih-
ren. Anschlieflend Mehl, Kakaopulver und
die geriebenen Haselniisse unterriihren.
Den Teig in einen mit Backpapier ausge-
legten Backrahmen oder eine Backform
fiillen und im Backofen bei 180 Grad Ober-
und Unterhitze etwa 30 Minuten backen.
Herausnehmen und im Rahmen abkiihlen
lassen.

Fiir die Cremeschicht die Kuvertiire
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen.
Den Schlagrahm ziigig unterriihren und
die Masse auf dem abgekiihlten Teigbo-
den verteilen. Im Kiihlschrank mindes-
tens zwei Stunden kaltstellen.

ANRICHTEN

Die Truffe-Schnitte in Stiicke gewiinsch-
ter Grofle schneiden und einen Klacks
halbfliissig angeschlagene Sahne auf
den Teller geben, mit etwas Minze gar-
nieren. Dazu schmeckt auch Vanille-
eis.

PASST PERFEKT: Ein deutscher
Rieslingsekt. Und zwar die Cuvée 102

brut nature von Christmann & Kauffmann
aus der Pfalz. Sophie und Steffen Christ-
mann haben mit dem Elsdsser Matthieu
Kauffmann einen Onologen an die Fisser
geholt, der zuvor {iber Jahre hinweg den
unverwechselbaren Stil der Bollinger-
Champagner prigte; eine Champagner-
Handschrift, die auch diesen grandiosen
Sekt zeichnet. Es ist eben, und das muss
man zur Kenntnis nehmen, ausschliellich
die Arbeit eines Champagner-Kellermeis-
ters, die deutschem Rieslingsekt diese in-

ternationale und verfiihrerische Note

schilte, nicht ganz reife Mandarine,
kalter, weifler Weingartenpfirsich, er-
staunlich auch ein Tick Kirsche, dann
gering frische Brioche und danach
kurz und gewaltig griine Limette und
ein bisschen kalte Mango. Im Mund
ein Manifest der Frische, gepaart
mit Kraft und maximalem Aus-
druck des Terroir. Enorm lang beim
Ausatmen aus der Nase.

ﬂ gibt. In der Nase ein Tick frisch ge-

Fiir 49 Euro bei loveinabottle.de



