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Das Festtagsgericht seiner
GroBmutter tischt Hans
Jorg Bachmeier, Klichen-
chef vom ,,Blauen Bock”,
diesmal unseren Lesern
auf: geflllte Poularde.

VON STEPHANIE EBNER

Traditionen haben an Weih-
nachten Konjunktur. Jede Fa-
milie pflegt ihre eigenen Ri-
tuale — unterm Christbaum
genauso wie in der Kiiche.
Das gilt auch fiir die Familie
von Hans Jorg Bachmeier.
Diesmal zeigt er den Koch-
schiilern, welches weihnacht-
liche Essen bei seiner GrofR-
mutter im niederbayerischen
Eggenfelden niemals fehlen
durfte: die gefiillte Poularde.

~Wenn am ersten Weih-
nachtsfeiertag nach dem Mit-
tagessen im Gasthaus meiner
GroReltern langsam Ruhe
einkehrte, dann kam die Fa-
milie zusammen®, erzihlt der
Kiichenchef. Die Grofmutter
schloss die Lokaltiir und tisch-
te das Federvieh auf. Damals
wie heute hat dieses Gericht
einen ganz grof3en Vorteil: Es
lasst sich hervorragend vorbe-
reiten. ,,So hat man mehr Zeit
fiir die Familie.“

Entspannt genieRen - lau-
tet das Motto diesmal zum
Weihnachtsfest. Mit Bach-
meiers Meni gelingt dies
schon beim Einkaufen. Denn
wer sich in diesen Tagen erst
ums Festmenii kiimmert,
muss feststellen, dass sich vie-
le Gerichte gar nicht mehr in
die Tat umsetzen lassen, weil
man die Zutaten bereits vor
Wochen hitte bestellen miis-
sen. Mit Huhn und Lachs liuft
man nicht Gefahr, mit leeren
Hinden nach Hause zu kom-
men, diese Zutaten gibt es
selbst am 24. Dezember noch.
Wer keine Bresse-Poularde
mehr bekommt — das Gericht
funktioniert auch mit einem
einfachen Huhn. Die Poular-
de unterscheidet sich vom
Huhn durch ihr festeres
Fleisch. AulRerdem ist sie et-
was groRer als ein normales
Huhn. Und sie hat um den
Bauchraum viel Fett ange-
sammelt. Dieses schneidet
der Kiichenchef raus und legt
es zum Ofengemiise.

Das Besondere an diesem
Gefliigelgericht ist, dass man
nicht den Bauchraum fiillt,
sondern die Masse vorsichtig
unter der Haut verteilt. Dazu
16st man erst Zentimeter fiir
Zentimeter die Haut vom Kor-
per. Nicht vergessen: Die Bei-
ne zusammenbinden, dann
ist die Brust gleichzeitig mit
den Keulen fertig.

Wihrend der Vogel im
Ofen auf dem Gitter sitzt
(Bachmeier: ,Nie auf ein
Blech, sonst unterbricht man
die Zirkulation und das Geflii-
gel wird nicht an allen Stellen
gleichzeitig gar®), nimmt sich
der Kiichenchef den Lachs
vor. Ein wahrlich weihnacht-
liches Spektakel. Mit einem
Bunsenbrenner wird der
Fisch auRen angegart — das
sieht nicht nur spannend aus,
das Fischfleisch verkocht so
auch nicht, weil nur die Ober-
fldche gegrillt wird.

Das Dessert, das Michaela
Micheu den Lesern zeigt,
kann man getrost am Vortag
vorbereiten. Die Patissiere ar-
beitet mit Tonka-Bohnen. Sie
geben der Creme eine beson-
dere Note und sind eine preis-
werte Alternative zur teuren
Vanilleschote. Die Cranberry
sind zudem besser, wenn sie
einen Tag zum Durchziehen
hatten. Toller Nebeneffekt
der roten Friichte: Cranberry
sind enorm gesund.

Die gebrannten Mandeln
schmecken und sind ganz
einfach herzustellen. So wird
das ganze Jahr ein Fest.

KOCHSCHULE

Last-Minute-Menu zum Fest

|
die
Weihnachtsfeiertage: Hans
Jorg Bachmeier (Bild links,
Mitte) und Patissiere Mi-
chaela Micheu (2.v.l.) zei-
gen unseren Lesern, wie
man das Fest mit Lachs,
Poularde und Panna Cotta
kulinarisch genieBen kann
— ohne jedoch in Stress zu
geraten. Das geht schon
mit dem Einkauf los: Alle
Zutaten sind ohne groBen
Aufwand und Vorbestellen
erhaltlich. Dazu passt ein
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Bachmeiers Weihnachtsmenii mit Lachs, Poularde, Panna-Cotta und gebrannten Mandeln

Tataki vom Lachs

400 g Lachs

0,4 | frisch gepresster Orangensaft
50 g Zucker

1 Lorbeerblatt

1 EL rosa Pfefferbeeren
Y2 Stiel Zitronengras

30 g frischer Ingwer

1 Chilischote

1 EL Reisessig

4 Zweige Mini-Basilikum
1 EL Mondamin

etwas Butter

1 Chicorée

Zubereitung:

1. Lachs in vier Tranchen schneiden.
2. Fur die Orangen-Vinaigrette Zucker
karamellisieren, mit 0,2 | Orangensaft
abléschen. Lorbeer, Zitronengras, Ing-
wer und Chili dazugeben und um die
Halfte reduzieren. Pfefferbeeren
durch ein Sieb driicken und zu dem
Saft geben.

3. Mondamin mit etwas Orangensaft
verrthren. Restlichen Orangensaft
aufkochen und mit dem Mondamin
abbinden. Den reduzierten Orangen-
saft durch ein Sieb gieBen und zu dem
abgebundenen Orangensaft geben.
Mit etwas Salz, Pfeffer und Reisessig
wurzen und warm stellen.

4. Chicorée vierteln, Strunk heraus-
schneiden und aufblattern. Butter in
einer Pfanne aufschdumen, Chicorée-
blatter dazugeben und etwas von der
Orangen-Vinaigrette dazugeben.

5. Mit einem Bunsenbrenner den
Lachsvon allen Seiten ,,angrillen”. Mit
der Orangen-Vinaigrette lackieren
und kurz warm stellen.

Anrichten: Chicoréeblatter auf Tellern
verteilen. Den Lachs in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden und auf den Blat-
tern anrichten. Mit etwas Orangen-
Vinaigrette betraufeln und mit dem
Basilikum garnieren.

Gefiillte Bresse Poularde
1 Bresse-Poularde ca. 1,8 kg
Jeweils vier kleine bunte Karotten

(gelbe, schwarze und orange Ruben)
4 Schalotten

%2 Knoblauchknolle

8 Stlick Grenaille-Kartoffeln

je ein Zweig Thymian und Rosmarin
0,1 | WeiBwein

etwas Wasser

2 EL Olivendl

100 g Herz und Huhnerleber (idealer-
weise von der Poularde)
150 g altbackenes WeiBbrot
1 Gemusezwiebel

2 Zweige frische Petersilie

1 Knoblauchzehe

2 TL Butter

2 TL Pflanzenol

0,1 | Milch

2 Eier

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

lesen, Uberschissiges Fett so-

wie Ruckstande der Galle (griines Ge-
webe) entfernen. Beides grob hacken.
Zwiebel schalen und in feine Wurfel
schneiden.

2. Das Brot in ca. 1 cm groBe Wiirfel
schneiden. Brotwurfel in jeweils ei-
nem TL Butter und Ol resch anbraten.
In einer weiteren Pfanne die Leber mit
den Zwiebelwurfeln in der restlichen
Butter und Ol anbraten. Kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen und die Leber
zu den Brotwaurfeln geben. Milch er-
warmen und mit der Brot-Lebermi-
schung vermengen, die Eier dazuge-
ben und alles miteinander verkneten.
3. Petersilie verlesen, die Blatter fein
hacken und zu der Fullung geben. Die
Fallung mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Masse gut wurzen.
Die Fullung fur circa 20 Minuten aus-
kuhlen lassen.

4. In der Zwischenzeit fur die Poularde
die Kartoffel und Karotten waschen.
Karotten nicht schalen, sondern nur
den Strunk abschneiden. Falls die Ka-
rotten zu groB sind, einfach halbie-
ren. Schalotten schalen. Alles zusam-
men in eine flache Form geben und

Gericht mit Tradition: Ge-
1. Hihnerleber und Herz ver- fullte Bresse-Poularde.

mit Salz und Pfeffer marinieren. Den
Knoblauch dazugeben. Von der Pou-
larde das Fett aus dem Bauchraum
entfernen und zu dem Gemduse ge-
ben. Die Fligel abschneiden und zum
Gemuse geben.
5. Die Haut vorsichtig mit den Fingern
vom Brustfleisch trennen.
6. Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.
7. Die ausgekUhlte Leberfullung vor-
sichtig unter die
7 HautderPoularde
. geben und gut
' verteilen. Die Pou-
larde mit einem
¢ Kuchengarn zu-
nahen.
8. Die Poularde
mit Salz und Pfef-
fer wirzen, etwas
Olivendl auf der
Haut verreiben.
Auf die untere Schiene des Backofens
das Gemuse stellen, genau dartber
die Poularde auf einem Gitter setzen
und das Geflugel fur ca. 1 Stunde ga-
ren. Immer wieder mit dem Bratensaft
aus dem Gemuse darunter bepinseln.
Nach einer Stunde den WeiBwein und
das Wasser zugeben und weitere
zehn Minuten garen.
9. Poularde aus dem Ofen nehmen
und ruhen lassen. In der Zwischenzeit
das Gemuse in einen Topf fullen, auf-
kochen lassen, Rosmarin und Thymian
zugeben und bei Bedarf noch einmal
abschmecken.
10. Die Poularde tranchieren und mit
dem Gemuse servieren.

Tonka-Bohnen Panna Cotta

150 ml Milch, 100 g Vollmilch-Schoko-
lade, 250 ml Sahne, 1 TL Vanillezu-
cker, %2 bis 1 Tonkabohne, 2 Blatt Ge-
latine, 1 TL Zimt, ¥2 Zimtstange

Zubereitung:

Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen. Tonkabohne in die Milch reiben
und mit Vanillezucker und der Zimt-

stange aufkochen. Schokolade klein
hacken. Zimtstange entfernen und
die Milch Gber die Schokolade gief3en
und so lange umruhren, bis sie kom-
plett aufgelost ist. Gelatine gut ausru-
cken und in die heiBe Masse geben
und auflésen. FlUssige Sahne unter-
rahren und in Férmchen gieBen. Fur
funf Stunden kaltstellen. Am besten
am Vortag vorbereiten.

Cranberries

150 g Cranberries, 3 EL Honig, 50 g
brauner Zucker, 200 ml Rotwein, 200
ml Cranberry-Saft, Saft und Schale ei-
ner Orange, 1 EL Mondamin, %2 Zimt-
stange (Ceylon)

Zubereitung:

Brauner Zucker, Honig, Rotwein,
Cranberrysaft, Orangenschale sowie
den Zimt miteinander aufkochen.
Cranberries einlegen und bei wenig
Hitze ziehen lassen. Orangensaft mit
dem Mondamin verrihren und den
Cranberry Sud damit abbinden und
kaltstellen.

Gebrannte Mandeln

200 g braune Mandeln, 200 g Zucker
50 ml Wasser, 1 EL Ol, 1 EL gemahle-
ner Zimt, 1 EL Lebkuchengew(rz

Zubereitung:

Zucker mit Wasser verkochen, bis die
Flussigkeit eine zahfllssige Konsistenz
erreicht hat. Mandeln dazugeben,
Hitze reduzieren, permanent rthren.
Sobald die Flussigkeit verdampft, kris-
tallisiert der Zucker und die Mandeln
sind mit einer trockenen Schicht Gber-
zogen. Zimt und Lebkuchengewrz
dazugeben. Mandeln bei niedriger
Temperatur so lange weiterrthren,
bis der Zucker karamellisiert. Zum
Schluss das Ol dazugeben, dadurch
bekommen die Mandeln einen scho-
nen Glanz. Mandeln auf ein Backpa-
pier geben und eventuell zusammen-
klebende Mandeln trennen und grob
hacken. Alles zusammen servieren.

Von der Poularde das Fett

aus dem Bauchraum ent-
fernen und die Flugel
abschneiden.

Fiir die Fiillung: Die Haut
vorsichtig mit den Fin-
gern vom Brustfleisch
trennen.

Poularde auf ein Gitter set-
zen. Zwischendurch mit
Bratensaft aus dem Ge-
muse darunter bepinseln.
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chieren.
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Poularde aus dem Ofen
nehmen und ruhen las-
sen. AnschlieBend tran-

e

Anrichten: Die tranchier-
te Poularde zusammen
mit dem Ofen-Gemuse
servieren.

LESER-KOCHEN

Kochschule: Gesund
ins neue Jahr

Nach den Festtagen ist es
hochste Zeit, wieder in
Schwung zu kommen und
tberfliissigen Kilos den
Kampf anzusagen. Das geht
unter anderem mit einer ge-
sunden Kiiche. Gut, wenn
sie auch mnoch fein
schmeckt. Hans Jorg Bach-
meier zeigt bei seiner néchs-
ten Kochschule, wie gesun-
de Erndhrung auch kulina-
risch zum Highlight wird.
Die erste Kochschule 2020
findet am Montag, 13. Janu-
ar, in Bachmeiers Lokal,
dem ,Blauen Bock“statt.
Wer dabei sein mochte, be-
wirbt sich per Mail unter
Gastro@merkur.de. Wie im-
mer entscheidet das Los.
Viel Gliick!

KOCHBUCH

Festtagskiiche
rund ums Jahr

Ob  Weihnachten oder
Ostern, Geburtstag oder
Hochzeit — besondere Anlés-
se verlangen nach besonde-
ren Speisen. Wer gut vorbe-
reitet ist, den kénnen viele
Gaste zu den Festtagen gar
nicht stressen. ,Die Schon-
heit liegt im Einfachen®,
sagt die Fernsehkdchin Mi-
chaela Hager und bringt Ge-
lassenheit in die Rolle des
Gastgebers. Ihre Festtagskii-
che bietet alles fiir rundum
gelungene  Feierstunden:
Raffinierte und leicht zuzu-
bereitende Rezepte, Ment-
vorschldge fiir jeden Anlass,
Bastelideen fiir die Tischde-
koration. Ein ideales Ge-

Michaela
Hager

FESTTAGS ¥= =

RULHE S

Saisonal
Entspannt

schenk fiir leidenschaftli-
che Gastgeber. Doch Vor-
sicht, es besteht die Gefahr,
dass man die ,Festtagskii-
che“ doch lieber selbst be-
halt. se

Festtagskiiche. Michaela Hager. Er-
schienen im Brandstatter Verlag. 240
Seiten.

Soulfood - Kochen
zum Gliicklichsein

Soulfood - Das Kochbuch
mit 120 Rezepten zum
Gliicklichsein. Das klingt
schon mal vielverspre-
chend. Denn wer will das
nicht - glicklichsein? Ka-
tharina Killmer arbeitet in
ihrem neuen Buch mit Far-
ben: Sattes Kriuter-Griin
und knalliges Tomatenrot
im Sommer, im Herbst und
Winter sorgt die Grapefruit
mit ihrer pinken Farbe fiir
Stimmung auf dem Teller.
Es sind keine komplizierten
Gerichte, die die Autorin
vorstellt. In der Regel sind
sie schnell zuzubereiten -
und immer mit einem per-
sonlichen Kommentar ver-
sehen. So macht Essen ganz
einfach gliicklich. se
Soulfood zum Gliicklichsein. Erschie-
nen im EMF Verlag Miinchen.384 Sei-
ten. 36 Euro.
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