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Weihnachtlich gepokelter Fisch

Gepokelter Fisch macht sich hervorragend in Vorspeisen
(Appetithappchen), zum Frihstiick oder in einem sehr deka-
denten Sandwich. Forelle ist zum Pokeln gut geeignet, ihr kénnt
aber auch eine andere nachhaltige Fischart verwenden, z. B.
Pazifische Scholle oder Schwarzen Heilbutt - oder lasst euch
etwas vom lokalen Fischhandler empfehlen. Verarbeitet den
frischesten Fisch, den ihr finden kénnt, und achtet darauf, dass
er nicht bereits gefroren war.
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2 kg gepokelten Fisch

30 Minuten, plus mind. 24 Stunden
(max. 36 Stunden) Pokelzeit

grof3es Stlick Frischhaltefolie
schwerer Gegenstand, z. B. gusseiserner Topf

2 kg Fischfilet nach Be- 770 g Demerarazucker

lieben 500 g Salz

350 g Tannen- oder 2 kleine Rote Beten,
Fichtennadeln oder geraspelt
700 g Piniennadeln Abrieb von

(oder eine Kombination) 3 Bio-Zitronen

Vor dem Pokeln hat es sich bewahrt, den Fisch
einzufrieren, um mogliche Bakterien abzutoten.
24 Stunden schockgefrieren reichen in der Regel
aus, personlich friere ich den Fisch aber gerne
eine Woche ein. Vor dem Pdkeln muss der Fisch
dann ein paar Stunden im Kihlschrank auftauen.

Die Nadeln vorbereiten (siehe S. 15).

Fur die Pokelmischung Zucker, Salz, Rote Bete,
Zitronenabrieb und Nadeln vermengen.

Etwas Frischhaltefolie auf der Arbeitsflache aus-
breiten und eine groRzligige Lage der Pokelmi-

schung darauf verteilen, ungefahr so breit und lang

wie der Fisch.

Fur den nachsten Schritt braucht ihr eventuell
Hilfe: Den Fisch auf die erste Schicht der Pokel-
mischung legen und den Rest der Mischung auf

und um das Filet verteilen. Darauf achten, dass der

Fisch vollstandig mit der Pokelmischung bedeckt
ist. Sorgfaltig in Frischhaltefolie wickeln.

Den eingewickelten Fisch auf ein Backblech oder
in eine groBe Auflaufform legen und einen schwe-
ren Gegenstand, z. B. einen gusseisernen Topf,
darauf platzieren. Im Kihlschrank 24-36 Stunden
ziehen lassen. Nach der Halfte der Zeit den Fisch
wenden und nicht vergessen, ihn wieder zu be-
schweren.

Zum Verzehr muss die Pékelmischung vom Fisch
gespult werden. Darauf achten, dass keine Nadeln
am Fisch zurlckbleiben. Mit einem scharfen Mes-
ser schrag in sehr feine Scheiben schneiden.

Der gepokelte Fisch ist im Kihlschrank bis zu
5 Tage haltbar.
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Weihnachtsbaumessig

Hier die einfachste Methode zur Weiterverarbei-
tung von Weihnachtsbaumen - egal, was fiir einen
Baum ihr habt. Eine schnelle und einfache Még-
lichkeit, auch aus besonders trockenen Baumen
etwas zu machen.

ausreichend fir 1 Einmachglas mit 2 | Fassungs-
vermogen

30 Minuten, plus 3 Monate Ziehzeit (mindestens
2 Wochen)

2 sterilisierte Einmachglaser (je 2 | Fassungs-
vermogen), (siehe S. 15) mit passendem Deckel
Klchentrichter

feines Kichensieb

200 g Tannen-, Pinien- 2 | hochwertiger Apfel-
oder Fichtennadeln essig
(oder eine Kombination)

Die Einmachglaser sterilisieren (siehe S. 15).

Die Nadeln vorbereiten (siehe S. 15) und fein
hacken.

Den Essig in einen groBen Topf gieBen und auf
mittlerer Stufe erhitzen (nicht aufkochen).

Die gehackten Nadeln in eines der Einmachglaser
fullen und den warmen Essig mithilfe eines Trich-
ters darlbergie3en.

Das Glas fest verschlieBen und mindestens

2 Wochen (bis zu 3 Monate) ziehen lassen. Ausrei-
chend aromatisiert ist der Essig, wenn die Nadeln
langsam auf den Glasboden sinken.

Den aromatisierten Essig durch ein feines Sieb in
das zweite sterile Glas fullen, um die Nadeln he-
rauszufiltern. Der Essig ist jahrelang haltbar.
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Fingelegte Eier mit
Weithnachtsbaumnaceln
und Roter Bete

Eingelegte Eier sind unheimlich unterschatzt,
unter-verzehrt und unter-reprasentiert. Ich wiinsch-
te, die Menschheit wiirde sie haufiger genieBen.
Sie sind hervorragend fiir Kanapees, Picknicks
und zum Angeben allgemein geeignet - vor allem,
weil die Rote Bete den Eiern eine wunderschone
leuchtende Farbe verleiht.

8 eingelegte Eier
30 Minuten, plus 1-3 Tage Ziehzeit

grofBes Einmachglas (1,5 | Fassungsvermogen) mit
Deckel

1 Handvoll Fichten- oder 600 ml Weihnachts-

Tannennadeln (bzw. baumessig (siehe
2 Handvoll, wenn S. 45) oder Apfelessig
Apfelessig verwendet 75 g Meersalzflocken
wird) 100 g Demerarazucker
8 Bio-Eier (GroBe L) 1 kleine Rote Bete,
geschalt und grob
gehackt

Das Einmachglas sterilisieren und die Nadeln vor-
bereiten (siehe S. 15).

Die Eier exakt 7 Minuten kochen und dann sofort
in kaltes Wasser legen. Die abgekUhlten Eier
schalen.

Fur die Lake Essig, Salz und Zucker in einem klei-
nen Topf zum Kochen bringen.

Rote Bete, Nadeln und Eier in das sterile Glas
flllen und die heiBe Lake darlibergieen.

Das Glas fest mit dem Deckel verschlie3en. Sobald
die Lake abgekunhlt ist, in den Kihlschrank stellen
und mindestens 24 Stunden ziehen lassen (bzw.
36 Stunden, wenn Apfelessig verwendet wurde).
Ich empfehle, die Eier nicht langer als 3 Tage in
der Lake zu lassen, sonst werden sie zah. Wenn
das Glas einmal geodffnet ist, sollten die Eier inner-
halb von 2 Tagen verzehrt werden.
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Weihnachtlich eingelegtes
(,,7\(,’/'2"7/2;/,8(?

Ich bin ein groBer Fan von »Pickles«, eingelegtem
Gemiise. Fiir die Zubereitung kénnt ihr den Weih-
nachtsbaumessig (siehe S. 45) verwenden oder
frische Nadeln - dann muss das Ganze einfach

ein paar Wochen langer ziehen. Gemiise konnt ihr
nach Belieben verwenden, was gerade in Saison
ist. Karotten und Gurken sind z. B. gut geeignet
und fiir schone Farbtupfer konnt ihr noch Rote
Bete zufiigen.

ausreichend fur 1 Einmachglas mit
2 | Fassungsvermogen

3 Tage, plus 1 Monat Ziehzeit (mind. 5 Tage)

Einmachglas (2 | Fassungsvermdgen) mit
passendem Deckel

1 Handvoll Fichten-, 700 g Rote Bete,
Pinien- oder Tannen- Karotten oder Gurken
nadeln (am besten eine

1,5 | Weihnachtsbaum- Mischung), mit dem
essig (siehe S. 45) Sparschaler in dinne
oder Apfelessig Bander geschnitten

50 g Salzflocken 1 Handvoll Wacholder-

900 g Demerarazucker beeren

Das Einmachglas sterilisieren und die Nadeln vor-
bereiten (siehe S. 15).

Far die Lake Essig, Salz und Zucker in einem klei-
nen Topf zum Kochen bringen.

Rote Bete, Karotten, Gurken, Nadeln und Wachol-
derbeeren im Glas verteilen und die Lake darlber-
gieRen.

Das Einmachglas fest mit dem Deckel verschlie-
Ben, kurz umdrehen und dann wieder aufrecht
hinstellen - damit sich die Lake zwischen dem
Gemdlse verteilt und keine Luftkammern entstehen.
An einem kuhlen, dunklen Ort oder (vollstandig
abgekdihlt) im Kidhlschrank mindestens 5 Tage
ziehen lassen. Einmal geoffnet ist das eingelegte
Gemlse bis zu 2 Wochen haltbar.



sejyoewabulg 1 sjuswlie

49



HOW TO EAT YOUR CHRISTMAS TREE

50

ERGIBT

DAUER

AUSSTATTUNG

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Weihnachtsbaum-Apfel-
Celeehappen

I
Inspiration fiir dieses Rezept war Membrillo,
spanisches Quittenbrot, das wunderbar zu Kase
schmeckt. Das Rezept ist relativ aufwendig, aber
die Miihe lohnt sich. Traditionell werden Quitten
verwendet, die einen hohen Pektingehalt haben
und dem Membrillo die feste Struktur verleihen.
Ich habe die Quitten durch Apfel ersetzt, die gut
zu den Weihnachtsbaumaromen passen. Fiir dieses
Rezept empfehle ich, nur Tannen- oder Fichtenna-
deln zu verwenden, da der Geschmack von Pinien-
nadeln zu dezent ist, um mit den sauerlich-frischen
Apfeln mithalten zu kénnen. Interessant an der Tex-
tur dieser siiBen Happen ist, dass sie dank der Ole
aus den Weihnachtsbaumnadeln auch im gelierten
Zustand noch weich sind.

ausreichend fur 1 quadratische Auflaufform

2 Stunden, plus 10 Tage Gelierzeit
(max. 2 Wochen)

Purierstab oder Kartoffelstampfer
Zerkleinerer

feines Kichensieb

quadratische Auflaufform (15 cm x 15 cm)
sauberes Kichentuch

1 kg Apfel (etwa 1 kg Zucker
10 Stick mittlerer 40 g Tannen- oder Fich-
Grof3e), geschalt und tennadeln

Kerngehause entfernt Saft von 2 Zitronen

Die Apfel in Stiicke schneiden und zusammen

mit dem Zucker und 100 ml Wasser in einen Topf
geben. Zum Kochen bringen und 30 Minuten
sanft kdcheln lassen, bis die Apfel sehr zart sind
und der Zucker aufgeldst ist. Die Apfelmasse glatt
purieren.

Inzwischen die Weihnachtsbaumnadeln vorberei-
ten (siehe S. 15) und im Zerkleinerer 3 Sekunden
fein hacken.



Zitronensaft und Nadeln unter die Apfel-Zucker-
Mischung rhren. Kurz aufkochen und dann unter
standigem Ruhren etwa 30 Minuten sanft kocheln
lassen.

Vom Herd nehmen und die Mischung durch ein

feines Sieb streichen (um die Nadeln zu entfernen).

Das Ganze in einen sauberen Topf fillen und bei
schwacher Hitze unter Rihren weitere 30 Minuten
sieden lassen.

Die Masse ist so weit, wenn sie entweder dun-
kelgriin oder dunkelrot ist (das hangt von der
Apfelsorte ab) und/oder sich beim Umrihren von
den Topfwanden I6st und/oder wenn der Holz-
kochloffel beim Rihren eine deutliche Spur darin
hinterlasst.

Die Auflaufform mit Backpapier auslegen und

die heiBe Masse hineingieBen. Die Form fest mit
einem sauberen Kichentuch luftdicht verschlieBen
und an einem dunklen, warmen Ort mindestens
10 Tage und bis zu 2 Wochen gelieren lassen.

Die fertige Masse ist - gut eingewickelt - bei
Raumtemperatur bis zu 3 Monate haltbar. Einmal
ausgepackt muss man die Happen im Kihlschrank
aufbewahren, sie sind dann noch bis zu 5 Tage
haltbar.

Abbildung siehe ndchste Seite.
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Hz/m(/ nleberpastete
it Schle / nlikér

Schlehenlikor basiert, wie die englische Bezeich-
nung »Sloe Gin« verrat, auf Gin. Die wichtigste
Komponente von Gin ist die Wacholderbeere - und
Wacholder zahle ich in diesem Buch zu den Weih-
nachtsbaumalternativen. Die siiBen und floralen
Aromen von Schlehenlikér passen groBartig zur
Reichhaltigkeit von Hahnchenleber. Verwendet fiir
eine festere Konsistenz Creme double.

ausreichend fur 4 Personen als Vorspeise
25 Minuten

Kidchenmaschine
4 Keramiktopfchen oder Einmachglaschen

250 g Butter 150 g Creme double

1 rote Zwiebel, grob 6 EL hochwertiger
gehackt Schlehenlikor oder Gin

1 Knoblauchzehe, 1 Handvoll Thymian-
gehackt blattchen

3 gehaufte TL Wachol- Meersalz und schwarzer
derbeeren, zerstoRen Pfeffer aus der Muhle

400 g ganze Hahnchen-
lebern

Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
50 g Butter darin zerlassen und Zwiebel und Knob-
lauch 5 Minuten glasig dinsten.

1 gehauften TL Wacholderbeeren und die Lebern
zufligen und 5 Minuten braunen. Vom Herd neh-
men und leicht abkihlen lassen. Zusammen mit

Créme double und Likor in der Klichenmaschine
glatt purieren.

Restliche Butter in der Pfanne zerlassen. Ubrige
Wacholderbeeren und Thymian kurz darin andtns-
ten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lebermasse auf 4 Keramiktopfchen verteilen
und die zerlassene GewdUlrzbutter dartibergeben.

Die Pastete kalt stellen. So ist sie bis zu 3 Tage
haltbar, eingefroren halt sie sich bis zu 3 Monate.
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Das griinste Weihnachtsbuch EVER!

Die meisten unserer Weihnachtsbiume Ianden nach wenigen feierlichen
Wochen Jahr fiir Jahr aufs Neue an den Bordsteinkanten und in den
Milltonnen. In Zeiten von vermehrter Abholzung und fortschreitendem
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Fichten- und Piniennadeln, Pinienkernen, Olivenblittern, Wacholder-
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hilfreiche Tipps zu Weihnachtsbaumalternativen sowie zu nach-
haltiger Baumdekoration und Geschenkverpackung,.

Mit originellen Rezeptideen zu Eingemachtem, Festessen,
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