Jedes Jahr der gleiche
Festtagsbraten? Nicht, wenn die
Beilage mal ganz anders ist.

Wieder einmal steht der Jahresendbra-
ten an. In vielen Familien gibt es das,
was es immer gibt. Die Palette reicht von
Gans, Ente oder Kaninchen mit KloRen
aller Art bis hin zu Wiirstchen mirt Kartof-
felsalat. In meiner Kindheit und Jugend ha-
be ich Gefliigel eher geschmiht. Aber
man(n) lernt ja dazu, und mit dem Alter
und der Kochlust steigt die Experimentier-
freude. Kein Wunder, dass ich, wie im Mar-
chen gesagt wird, kulinarisch gesehen
langst Hithnchen, Hahnchen, schone bun-
te Kuh* und andere Tiere genussvoll in Sze-
ne setze. Heute lege ich Ihnen Variationen
von Entenbrust auf den Gaumen.

Auf diese Idee hat mich ein Restaurant
in Kreischa gebracht. Das gehért zum Land-
hotel Rosenschinke und bietet eine be-
achtlich kreative Speise- und Mentikarte.
Kennengelernt habe ich das Haus bisher

Ente gut - fast alles gut
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Max is(s)t genussvoll
Von Micuaer H. Max Ragwitz

nur virtuell iiber den Facebook-Kontakt
mit den Machern. Es wird aber im kom-
menden Jahr zu meinen ersten Reisen
in den Freistaat gehoren, weil dort zusdtz-
lich zum exzellenten Speisenangebot eine
Philosophie umgesetzt wird, die mir
sehr gefillt. An Sonn- und Feiertagen ist
nimlich in dem Restaurant ,EssensZeit“.
Wie der Name schon sagt: Zeit fiir und zum
Essen.

Wert wird dabei vor allem auf den ..ge-
meinsamen“ Genuss im Familien- und
Freundeskreis gelegt. Es gibt dann kein
klassisches a la carte, sondern ein einheitli-
ches Menii aus Vorspeise, Hauptgericht
und Dessert. Das Schéne daran erklart

Evelyn Walther: ,Man schopft oder nimmt
sich die Speisen selbst oder gegenseitig
direkt am Tisch aus der Terrine und von
Platten aus altem Porzellan wie zu Grof&
mutters Zeiten...“ Denn, so die Chefin,
gemeinsam is(s)t man weniger allein...
Das macht die Reise ins Sichsische verlo-
ckend.

Zurtick zur (rosa) Entenbrust: Die wird
in Kreischa in Kombination mit Moosbee-
ren, Maronen und MinikloZen angeboten.
Davor kann man sich eine Consommeé von
der Ente mit gebackenem Entenfleisch,
Steinpilzen, Gries und Pflaume gonnen.
»Ein Trdumchen® wiirde ein Koch mit riesi-
gem Schnauzbart dazu sagen. Es gibt je-
doch auch andere Entenbrust-Varianten.
Beispiele gefillig: Entenbrust orientalisch
mit Cranatipfeln, mit Orangen-Feigen-
Sofge, auf Grinkohl-Curry, als Sauerbraten,
mit Linsen-Gemiise-Salat, einem Apfel
Kartoffelstampf, winterlichem Gemiise
oder einem Mango-Minze-Chutney. Fiir je-
den ist also etwas dabei.

Deshalb bezieht sich auch das heutige
Rezept nicht auf die rosa Entenbrust,

Sellerie-Karottenpiiree

Zutaten: 400 g Sellerie/Karotten, 50 g
Butter, 50 ml Milch, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Sellerie in Wiirfel schnei-
den und mit Butter, Milch, Salz und
Pfeffer vakuumieren. Fiir eine Stunde in
90 Grad heifem Wasser garen. Danach
fein piirieren, ggf. nochmals Fliissigkeit
nachreichen und durch ein feines Sieb
streichen.

Fiir das Karottenpiiree die Karotten in
Wiirfel schneiden und mit den gleichen
Zutaten wie beim Selleriepiiree (75 ml
Milch) weiterverarbeiten.

Angerichtet kénnen die gut konsisten-
ten Piirees in Form von mit dem Laffel

sondern auf die Beilage in Form wvon
schmackhaften Piirees. Die bietet die Ro-
senschinke sogar als eigenstindiges vege-
tarisches Gericht mit einer kostlichen Ge-
miise-Jus und Bierbrot an, mittels dem man

abgestochenen Fiirmchen werden. Dazu

gibt's die Beilage Ihrer Wahl und ganz
nach Geschmack (reichlich) Sofe.

die SoRe ,aufditschen” kann, wie der .ge-
meine Sachse“ sagt.

W [er im Erzgebirge gaborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www._kulinarische-portraits.de.
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ieder einmal steht der

Jahresendbraten an. In

vielen Familien gibt es
das, was es immer gibt. Die Palette
reicht von Gans, Ente oder Kanin-
chen mit Kloflen aller Art bis zu
Wiirstchen mit Kartoffelsalat. In
meiner Kindheit und Jugend habe
ich Gefligel eher geschmiht. Aber
man(n) lernt ja dazu, und mit dem
Alter und der Kochlust steigt die Ex
perimentierfreude. Kein Wunder,
dass ich, wie im Mairchen gesagt
wird, kulinarisch gesehen lingst
JHithnchen, Hihnchen, schone
bunte Kuh* und andere Tiere ge-
nussvoll in Szene setze. Heute lege
ich Ihnen Variationen von Enten-
brust auf den Gaumen.

Auf diese Idee hat mich ein Res-
taurant in Kreischa gebracht Das
gehort zum Landhotel Rosenschan-
ke und bietet eine beachtlich kreati-
ve Speise- und Meniikarte. Kennen-
gelernt habe ich das Haus bisher nur
virtuell iiber den Facebook-Kontakt
mit den Machern. Es wird aber 2018
zu meinen ersten Reisen in den Frei-

MAX IS(S)T GENUSSVOLL. .

Sellerie und Entenbrust

VON MICHAEL H. MAX RAGWITZ
expertentipp@redaktion-nutzwerk.de

staat gehoren, weil dort zusatzlich
zum exzellenten Speisenangebot ei
ne Philosophie umgesetzt wird, die
mir sehr gefillt. An Sonn- und Feier
tagen istnamlich in dem Restaurant
LEssensZeit”. Wie der Name schon
sagt: Zeit fiir und zum Essen.

Wert wird dabei vor allem auf
den ,gemeinsamen” Genuss im Fa
milien- und Freundeskreis gelegt. Es
gibt dann kein klassischesa la carte,
sondern ein einheitliches Ment aus
Vorspeise, Hauptgericht und Des
sert. Das Schone daran erklirt Eve
lyn Walther: ,Man schopft oder
nimmt sich die Speisen selbst oder
gegenseitig direkt am Tisch aus der
Terrine und von Platten aus altem
Porzellan — wie zu Grofimutters Zei
ten.." Denn, so die Chefin, gemein

sam is(s)t man weniger allein... Das
macht die Reise in Sichsische verlo
ckend.

Zuruck zur (rosa) Entenbrust: Die
wird in Kreischa in Kombination
mit Moosbeeren, Maronen und Mi
nikléfen angeboten. Davor kann

man sich eine Consommeé von der

Ente mit gebackenem Entenfleisch,
Steinpilzen, Gries und Pflaume gon
nen. Ein Triumchen® wirde ein
Koch mit riesigem Schnauzbart da
zu sagen. Es gibt jedoch auch andere
Entenbrust-Varianten. Beispiele ge
fillig: Entenbrust orientalisch mit
Granatipfeln, mit Orangen-Feigen
Softe, auf Griinkohl-Curry, als Sauer
braten, mit Linsen-Gemuse-Salat, el
nem Apfel Kartoffelstampf, winter
lichem Gemtise oder einem Mango

Rosa Entenbrust (Piiree-Variationen als Beilagen)

Selleriepiiree/ Karottenpiiree: Zu-
taten: 400 g Sellerie/Karotten, 50 g
Butter, 50 ml Milch, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Sellerie in Wirfel
schneiden und mit Butter, Milch, Salz
und Pfeffer vakuumieren. Fiir eine
Stunde in 90 Grad heiftermn Wasser
garen. Danach fein pirieren, ggf.
nochmals Flissigkeit nachreichen
und durch ein feines Sieb streichen.

Fiir das Karottenpiiree die Karotten in

Wiirfel schneiden und mit den glei-

chen Zutaten wie beim Selleriepiiree
(75 ml Milch) weiter verarbeiten. An-
gerichtet werden kénnen die gut kon-

sistenten Piirees in Form von mit dem

Loffel abgestochenen Formchen. Da-
zu gibt's die Beilage lhrer Wahl

und ganz nach Geschmack (reichlich)
Sole.

Minze-Chutney. Fiir jeden ist also et
was dabei. Deshalb bezieht sich
auch das heutige Rezept nicht auf
die rosa (!) Entenbrust, sondern auf
die Beilage in Form von schmack-
haften Piirees. Die hietet die Rosen-
schinke sogar als eigenstindiges ve-
getarisches Gericht mit einer kostli

chen Gemiise-Jus und Bierbrot an,
mittels dem man die Soffe ,aufdit
schen* kann, wie der ,gemeine
Sachse” sagt.

DER IM ERZGEBIRGE gebilrtige Autor ist
freier Jounalist und betreibt das Portal
» www.kulinarische-portraits.de.



