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Weihnachtsmenu von Kochbuchautorin und Foodbloggerin Susanne Bloch-Hanseler

Fur einen entspannten Weihnachtsschmaus

Noch keine Idee, was Sie am
Weihnachtsabend auf den
Tisch zaubern konnten? Die
Winterthurer Kochbuchautorin
Susanne Bloch-Hanseler stellte
fiir die Winterthurer Zeitung
exklusiv ein Weihnachtsmenii
zusammen.

Susanne Bloch-Hanseler hat ihr
Hobby zum Beruf gemacht. Aus ei-
ner einfachen Idee entstanden vor
ein paar Jahren die zwei kreativen
Kochblcher «123 Rezepte» und
«Querbeet». Heute betreibt die Win-
terthurerin zudem einen erfolgrei-
chen Foodblog, im Mai eroffnete sie
in einer ehemaligen Schlosserei in
Winterthur-Toss das «AtelierFoif».
Dort bietet Bloch-Hanseler Event-
Kochen an, regelmassig demonst-
rieren im Atelier aber auch Kurslei-
terinnen und -leiter ihr Kbnnen und
teilen ihre Leidenschaft mit den Teil-
nehmern.

Flr die Winterthurer Zeitung stellte
Bloch-Hanseler exklusiv ein Weih-
nachtsschmaus aus ihrem Fundus
zusammen. «Es sind einfache, sai-
sonale Rezepte, die ich personlich
sehr gerne koche», sagt sie. Be-
sonders das Szegediner-Gulasch
weckt bei Bloch-Hanseler Erinnerun-
gen an die Kindheit — dieses Ge-
richt war in ihrer Familie schon im-
mer sehr beliebt. Wir wiinschen viel
Spass beim Nachkochen! mpe

Verlosung

Wir verlosen 3 x ein Kochbuchset
von Susanne Bloch-Hanseler im
Wert von 80.-.

Rufen Sie uns an, am Donners-
tag, 29. November um 14 Uhr un-
ter der Nummer: 052 260 57 70

Viel Glick!

Weihnachismend von
Susanne Bloch-Hdanseler

Medjool Datteln im knusprigen
Landrauchschinken-Mantel
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Gebackener Ziegenkése auf winterlichem
Salat mit einem Hauch Orient

ner-Gulasch mg Rauchpaprikar..
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Datteln im Landrauchschinkenmantel

«Datteln mag ich sehr, in verschie-
denen Varianten. Hier als simpler,
aber wunderbarer Apéro-Klassiker,
den alle mégen, die Fleisch essen.
Diese perfekte Kombination

schmeckt in einer Tapas Bar in Bar-
celona genau so wie im weihnacht-

lichen Winterthur.» Backofen auf
200°C vorwarmen. Datteln entstei-
nen und den Landrauchschinken um
die Datteln wickeln. Datteln in eine
ofenfeste Form legen und diese flr
7 Minuten in die Mitte des Ofens
schieben.

Gebackener Ziegenkase...

...auf winterlichem Salat mit einem
Hauch Orient

Aus dem Blog «GeschmacksSachen»
Fiir 2 Personen

2 Stiick Ziegenkase aca. 120 g
1 TL Honig

1 grosse Fenchelknolle
2 Orangen

1 Handvoll Rucola
Pistazien ungeschalt
Olivenol
Orangenbliitenwasser
Salz, Pfeffer

Backofen auf 250°C vorwarmen
(Ober/Unterhitze). Ziegenkase mit
Honig betraufeln und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.
Fenchel halbieren, dunn aufschnei-
den, auf die vorgesehenen Teller ge-
ben und mit wenig Olivendl, Salz und
Pfeffer wurzen. Orangen schalen, Fi-
lets auslosen, Saft auffangen.

Den Ziegenkase wahrend ca. 5 Mi-
nuten backen (oberster Einschub).
Ziegenkase, Orangenfilets und Ru-
cola zum Fenchel auf die Teller le-
genunddas Ganze mitOlivendl, Salz,
Pfeffer und wenig Orangenbllten-
wasser wurzen.
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Zartes Szegediner-Gulasch mit Rauchpaprika

Aus dem Blog «GeschmacksSachen»
Rezept fir 4-6 Personen

1 kg Rindsvoressen (mager)
1 kg Sauerkraut

(roh, geschnitten)

1 mittlere Zwiebel

3 dI Weisswein

Wasser

Kiimmel

Paprika gerauchert

Salz, Pfeffer

Créme fraiche
Glatte Petersilie/Koriander

Fleisch aus dem Kuhlschrank neh-
men, mit Haushaltspapier abtupfen
und wahrend 30 Minuten bei Raum-
temperatur stehen lassen. Zwie-

beln schalen, klein schneiden, Sau-
erkraut mit etwas Wasser abbrau-
sen, abtropfen. Eine Bratpfanne
(Wer einen Brater hat—im Brater und
anschliessend das Gulasch darin
kocheln lassen) mit etwas Olivendl
erhitzen, Fleisch darin wahrend 3 Mi-
nuten kraftig, auf beiden Seiten an-
braten. Hitze reduzieren, Zwiebeln
beifigen, kurz mitdinsten, mit
Weisswein abloschen. Sauerkraut
beifigen und auf kleinster Hitze, be-
deckt schmoren lassen. Gelegent-
lich umrUhren. Nach etwa 1 Stunde
mit ca. 3 dl Wasser aufflillen, um-
rahren. Das Gulasch mit Kimmel,
Rauchpaprika, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Immer wieder umrih-
ren, wahrend ca. 3 Stunden auf
kleinster Hitze schmoren lassen.

Ich personlich kannbeimeinem Herd
keine kleine Gasflamme einstellen,
deshalb stelle ich den Herd zwi-
schendurch immer mal wieder ganz
ab. Das Szegedinergulasch ist fer-
tig, sobald das Fleisch schon zart
ist und sich mit einer Gabel teilen
lasst.

Zum Schluss mit Creme fraiche, Pe-
tersilie oder Koriander und Brot ser-
vieren. Ich personlich mag dieses
Gericht am liebsten mit einem fei-
nen, frisch gebackenen Sauerteig-
brot.

Weintipp:

Licinia, Madrid Bio, ca. 33 Franken,
erhaltlich z.B. bei Gran Reserva in
Winterthur

...mit luftigem Wacholderschaum

Aus dem Buch «Querbeet»:

Rundblech 30cm Durchmesser
600 g Pflaumen

4 EL Zucker

30 g Butter

1 Blatterteig rund ausgewallt

1 EL Wacholderbeeren
3 EL Zucker

1 dl Rotwein

1 dl Wasser

2 dl Vollrahm

1 Thymianzweig

Ofen auf 250° C vorwarmen. Pflau-
men entsteinen, halbieren. Zucker
direkt aufs Kuchenblech streuen, ei-
nige Minuten in den Ofen schieben,
bis der Zucker hellbraun und ge-
schmolzen ist. Kuchenblech aus
dem Ofen nehmen, Butter darin zer-

gehen lassen, Pflaumen mit der
Schnittflache nach unten eng anei-
nander legen, Ubrige Pflaumen vier-
teln und die Licken damit aufful-
len. Blatterteig Uber die Pflaumen le-
gen, gut andrucken, den Rand eben-
falls andricken und mit einem Mes-
ser den Uberschussigen Teig ab-
schneiden. Tarte wahrend 20-25 Mi-
nuten goldbraun backen. Etwas aus-
kihlen lassen, lauwarm stirzen.

In der Zwischenzeit Wacholderbee-
ren im Morser zerstossen, mit Zu-
cker, Rotwein und Wasser aufko-
chen, kocheln lassen, bis die Mas-
se sirupartig eingedickt ist, etwas
auskulhlen lassen. Wer einen Kisag-
Blaser hat diesen mit dem fllssi-
gen Rahm und dem Sirup beflllen,
Patrone einsetzen. Oder Vollrahm
steif schlagen, Sirup darunter he-
ben, Masse kuhl stellen. Tarte mit
Thymian bestreuen und mit dem Wa-
cholderschaum servieren.



