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Nachkochen und gewinnen

Gallionsfiguren der EIFEL-Gastgeber haben das Weihnachts-Rezept fiir unsere Leser

L

MANDERSCHEID/MECKEL/

PROM (bil). Als EIFEL Gast-
geber haben sie 40 Jahre
geballte Erfahrung mit re-
gionalen Produkten: die
Restaurant-Inhaber  Tho-
mas Herrig (Gasthaus Her-
rig, Meckel), Anja Arens
(Landhotel am Wenzel-
bach, Priim) und Tobi-
as Stadtfeld (Hotel-Cafée-
Restaurant  Heidsmiihle,
Manderscheid).  Gemein-
sam prasentieren sie das
diesjdhrige  Wochenspie-
gel-Weihnachtsmenii.  Die
drei Restaurants verwen-
den konseguent Produkte

htsmeni
EIFEL, mit den

Haben das Wochensp
fer, Geschiftsfiihrer der

|-Weihi

(w.l.): Markus Pfei-
besitzern Thomas

aus der Fifel Das emp-
fehlen sie natiirlich auch
beim Machkochen ihres

Herrig, Anja Arens und Tobias Stadtfeld.
»e« achten. Was ansons- aufwendig seine, rit Anja
ten beim Weihnachtsmenii  Arens.

Foto:S.Schénhofen
Dazu verlosen die Restau-
rants Gutscheine.

‘Weihnachtsmeniis. Einfach
beim Finkauf auf das gelbe

zihlt »Es sollte gut vor-
zubereiten und nicht zu

= Das Rezept zum Weih-
nachtsmend:
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= Gewinnspiel:
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Das Wochenspiegel-Weihnachtsmenu

Die Planung und
Umsetzung des
Weihnachtsmeniis
kannaufTrab hal-
ten. Drei renom-
mierte Restaurants
aus der Region ha-
ben ein Weihnachts-
meni zusammen-
gestellt. Einfach
nachkochen!

MECKEL/ PROM/ MANDER-
SCHEID (bil). Als Vorspeise
empfiehlt Tobias Stadtfeld
vom Hotel-Café-Restaurant
Heidsmiihle in  Mander-
scheid Forellenmousse
mit Ruccla-Pesto. Fiir den
Hauptgang erklirt Werner
Arens vom Landhotel am
‘Wenzelbach in Priim, wie
Sie damu Fifeler Roulade
zubereiten. Zum Abschluss
des Weihnachtsmeniis
passt das Dessert von Tho-
mas Herrig vom Gasthaus
Herrig in Meckel: Apfel
kiichlein. Die Zutaten sind
jeweils fiir vier Personen
angegeben. Alle drei Hotel
Restaurants sind als Gast-
geber der Regionalmarke
EIFEL zertifiziert.

Haupigericht pesert

Forellenmousse

mit Rucola-Pesto

Zutaten:

2 gerducherte
Forellenfilets

125 g Doppelrahm-
Frischkése

2 EL Sahne

1 EL Zitronensaft

2 EL fein gehackte
Dillspitzen

Die Forellenfilets von der
Haut befreien und im
Mizxer fein piirieren. Den
Frischkése mit der Sahne
und dem Zitronensaft so
lange verriihren, bis eine
glatte Masse entstanden
ist. Dann das Fischpiree
unterrithren. Die Mousse
mit Salz und Pleffer
abschmecken. Die fein

gehackten Dillspitzen
unterziehen, Masse in
den Kiihlschrank stellen.

Rucola-Pesto:

Rucola, Pinienkerne, Ka-
se (Pecorino oder Grana
Padano), Olivendl.
Rucola fein hacken. Pi-
nienkerne (entsprechen
Halfte des Rucolage-
wichts) zerstampfen,
gleich viel Kase fein
reiben. Alles in eine
Schiissel geben und mit
Olivendl itberdecken.
Zutaten mit dem Stabmi-
xer zu einer Masse ver-
arbeiten. Zwei Stunden
bei Zimmertemperatur
ziehen lassen. Mit Pfeffer
und Salz abschmecken.

Elfeler Ochsen-Roulade
gefiillt mit Wascheider
Ziegen-Feta, Zwiebeln,
Schinken und frischem
Sauerkraut mit einem
Schuss Landbier in ei-
ner pikanten Sauce.

Zutaten:

4 Scheiben 2008
Rouladenfleisch

vom Ochsen

Fiir die Fiillung:

200 g [risches
Sauerkraut

60 g EIFEL roh
Premium Schinken
100 ‘Wascheider
Fetakése in 1 cm x4 cm
Streifen; 4 Wachholder-
beeren,

frischer Thymian

4 EL Monschauer Senf
Zwiebelscheiben,
Pfeffer, Salz

Rouladen mit Senf he-
streichen, den Schinken
auflegen und mit Sauer-
kraut sowie Kise fiillen.
Rollen, binden und mit
Méhren, Sellerie und
Zwiebelwiirfel anbra-
ten sowie mit 200 ml
Landbier abléschen. Mit
Nelke, Lorbeer sowie
Thymian wiirzen und
mit circa 1 Liter Rinder-
brithe auffiillen.

Etwa 90 Minuten im
Topf schmoren.

Als Beilage empfehlen

wir »Doppekooche« und

einem bunten Salat.

Apfeliciichlein

Zutaten:

4 siuerliche Apfel

2 Eier

120 g Mehl

30 g Butter, geschmolzen
20 ml Bier

1 EL Zucker, etwas Zimt
1 Prise Salz

Apfel schilen, entkernen
und in Scheiben schnei-
den. Mehl in eine Schiis-
sel geben, Salz und Zu-
cker dazu und mit dem
Bier verrithren. Der Teig
muss dickfliissig sein.
Die Fier trennen, Figelb
zum Teig geben, Eiweill
zu Fischnee schlagen
und vorsichtig unter den
Teig heben. Fritteuse

oder Ol im Topf auf 160°
erhitzen, Apfelscheiben
in etwas Mehl wenden
und durch den Teig
ziehen, vorsichtig in die
Fritteuse geben. Gold-
braun backen, abtropfen
lassen, mit Puderzucker
bestreuen.

Sofort warm servieren.

EIFEL

Gewinnspiel: Weihnachtsmenii

Markus Pfelfer von der Reglonalmarke Eifel und die
EIFEL-Gastgeber Anja Arens, Thomas Herrlg und To-
blas Stadtfeld (v.1.) laden zum Essen eln.

Foto: . Schéinhofen

Manderscheid. Das Los
entscheidet iiber das Re-

REGION. Der WochenSpie-
gel verlost g Restaurant-

Gutschelne im Wert von staurant.
jeweils 50 Euro fir die Das Gewinnspiel und die
Restaurants der EIFEL Teilnahmebedingungen

finden Sie unter: www.wo-
chensplegellive.de/service/
gewinnsplele. Unsere Da-

Gastgeber, die in diesem
Jahr das Wochenspiegel-
Weihnachtsmenii zusam-

mengestellt haben: Gast- tenschutzbestimmunger:
haus Herrig in Meckel, wwwwochenspiegellive.
LandhotelamWenzelbach  de/datenschutz

in Priim und Hotel-Café- Der Rechisweg ist aus-
Restaurant Heidsmiihle in  geschlossen.
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