XMAS 2001

Wei hnachten i st Kochen anders. ..

Vi el Gehei mi svol | es passiert zw schen Ni kol aust ag
und dem Hei l i gen Abend, wenn der Duft der
vorwei hnachtl i chen Hausbackerei das ganze Haus durchzi eht.

Zu dieser Zeit gehort der wel tbertdhnte Nirnberger
Chri st ki ndl esmar kt
genauso w e die kleine Kapelle in Qoberndorf,
wo man zumersten Mal ,Stille Nacht, heilige Nacht“ gesungen
hat .

Ahnlich wie der Andachtsjodler, der Hohepunkt der bauerlichen
Christnette,
I st das Wi hnacht snmenu di e Kronung ei nes kulinarischen Jahres.
Und wenn man ehrlich ist: zu keiner Zeit des Jahres
gi bt man sich in der Kiche nehr Mihe als zu Wi hnacht en.

Damit das so bleibt, haben wir fir den Heiligabend
etwas Kl assi sches ausgewahl t.

Das Fondue Bour gui gnonne

Und nun komt di e Bescher ung.
Der Kuchenchef verrat am heutigen Heiligabend
sei ne Saucenrezepte.

Wr winschen Euch ein gesegnetes Wi hnacht sfest,
ein ganz tolles Jahr 2002
und ei nen himrischen Genuss bei Kerzenlicht und Chri stnas
Songs
Gut en Appetit!

Hei | i gabend 2001



Fonduer ezept e

Grundr ezept
700g Maj o, 11/2 Becher Sahne, 450g Créme Fraiche, 150g Joghurt
ergeben eine Basis fur 5 Saucen von 300g pro Sauce.

Bananen-Curry Sauce
2 Bananen, Zitrone, 3 Teelodffel Currypul ver, nach Geschnack 3-
4 scharfe Pepperoni aus dem d as. Vorsicht! Schéarfe kommt erst
bei m Nachgeschmack

Curry-Mango- Sauce
Ket chup, Currypul ver, Zitrone, Mangochutney oder Frichte

Chili- Sherry Sauce
Chui | i sauce aus der Flasche, scharfe Pepperoni oder
Chilischoten bunter Pfeffer, Sherry Fino, evtl etwas Sahne

Di abl e- Sauce (Cocktail scharf)
Ket chup. Papri kapul ver scharf, Cayennepfeffer, Paprika
edel sif3, gruner Pfeffer, Wi nbrand

Knobl auch- Sauce
Fri scher Knobl auch, ca. 3 Zehen gepresst, etwas geschl agene
Sahne, tiefgefrorene Krauter, Salz, Pfeffer, Winbrand

Cunber | and- Sauce
3 ERI 6f fel Cunberl and- Sauve, 1 Banane, Zitrone, geschl agene
Sahne

Prei sel beer Chut ney
1 Genmisezwi ebel wirfeln, mt 2 ERI6ffel braunem Zucker, 200 ni
Essig und Pfeffer 20 M nuten ei nkochen, 2 ER| 6f fel
Pr ei sel beeren unt er heben

Fur das Fonduegerat Spiritus oder Brennpaste nicht vergessen.
Je nach Gerat bendtigt man 1 kg bis 1 1/2 kg Bi skin.



