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Menu ohne Malheur

Gelungenes Festmahl dank Planung und Fantasie.

Also diese gebackene Sellerie schmeckt wirklich, wer hétte das gedacht. Und
ausgerechnet vom Enkerl kam die Idee, der hat’s sonst nicht so mit dem Gem(-
se. Die dltere Dame war anfangs reichlich skeptisch: Weihnachten chne Fleisch?
Nur weil der Jiingste plétzlich auf Vegetarier macht? Sollte sie sich am Heiligen
Abend wie ein Hase durch eine Salatplatte miimmeln, statt das Aroma einer ge-
fillten Gans zu geniefen? Mit Disziplin an Tofuwiirfeln herumkauen, statt herz-
haft in Selchwirsteln hinein zu beiRen? Na ja, und jetzt sind sie auch noch gut,
diese neumodischen Sachen.

AuRerdem hat sie geglaubt, ihre Tochter hat beim Kochen noch mehr Hektik
als eh schon. Kein Problem, sagte der Enkel und half der Kichenchefin am
Nachmittag, allerlei Grinzeug zu panieren und herauszubacken. Versteck statt
der dblichen Speckwirfel kleine Stiickchen Rauchertofu im Krautsalat, hat die
Mama gesagt, kleine Verschworung unterm Tannenbaum. Jetzt sitzen der junge
Fleischverweigerer und die Seniorin friedlich vereint iber einer Portion Selle-
rie. So schmeckt der Weihnachtsfrieden.

Planung ist das halbe Mahl

0Ob Christstollen oder Karpfen, das gemeinsame Essen ist nur selten wichtiger
als zu Weihnachten. Und auch selten stressiger. Traditionalisten sehen die Welt
untergehen, wenn sie auf Gansekeulen oder Hirschragout verzichten. Und
schlimmer noch, sie kdnnen den Braten schon riechen, den es gar nicht geben
wird. Kéche, die gerne experimentieren, kommen beim Anblick des immer glei-
chen Rindviehs die Trdnen. Vegetarier lassen die Bltter hiangen. Veganer ma-
chen die Schoten dicht, damit ihnen keiner was unterschiebt, das schon einmal
gelebt hat. Und Allergiker traumen vorab schon von der Notaufnahme, weil die
Tante die Erdniisse in den Pldtzchen nicht bedacht hat.
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Himmlische Zutaten

Die Alnatura Pilzcreme Sauce ist eine
feine Sauce mit frischem Obers aus
Okologischer Landwirtschaft. Alnatura

rote Linsen sind eine levantinische Spe-

zialitdt. Alnatura Tofu eignet sich durch
seinen milden Geschmack fiir viele Zu-
bereitungsmethoden. Und auch als

Fleischersatz ist Tofu nicht zu verachten.
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»Planung ist das A & O fiir kulinarische Weihnachtsfreuden®, sagt Yulia
Haybdck. Die Kdrntnerin ist Chefin der Cateringfirma Die Partykdchin und weiR,
wie wichtig die Vorbereitung fir groBe und kleine Feste ist. ,Je genauer ich al-
les im Vorhinein abklare, desto weniger Stress habe ich dann beim Kochen.“

Bevor man sich also in die Einkaufsschlacht wirft, sollte man mit allen Be-
teiligten in Ruhe {ber ihre Wiinsche und Bediirfnisse reden. Wenn man bereit
ist, ein bisschen tiber den Tellerrand zu schauen, gibt es am Festtisch keine lan-
gen Gesichter. ,Sehnsiichte wollen gelebt werden. Menschen wﬂnschenlsich
Speisen, die sie sonst nicht bekommen oder mit Weihnachten verbinden®, sagt
Yulia Haybdck. Fiir manche ist ein Festtisch ohne Karpfen eine mittlere Kata-
strophe. Haushaltsvorstande miissen jetzt abwdgen: Kochen sie allen Lieben die
Wunschgerichte, haben sie selber vor lauter Stress keine Weihnachten mehr.
Wenn die halbe Belegschaft aber hungrig unter dem Lichterbaum steht, schafft
das auch nicht unbedingt eine stille Nacht.

Zeit fiir Kompromisse
Die Ldsung heiRt Kompromiss. Man serviert die diversen Lieblingsspeisen ein-
fach auf die Feiertage verteilt. Vorausgesetzt, der Christtag und Stephani sind
in kulinarischer Hinsicht nicht genauso heikel wie Heiligabend. Manche Famili-
en haben ja Open House mit groRem Buffet. Mit dem Ergebnis, dass die Haus-
frau oder der Hausmann an beiden Tagen nicht aus der Kiiche kommen. ,Bitten
Sie doch alle, eine eigene Spezialitdt mitzubringen®, rit Yulia Haybéck. Der
Onkel freut sich womdglich, mit einer groRen Schiissel seines - und nur seines
- Kartoffelsalats antanzen zu diirfen. Gibt man Freunden und Familienmit-
gliedern rechtzeitig Bescheid, wird es fiir alle Beteiligten ein knuspriger Tag.
Dann bleibt immer noch das Duell: Fleischfans versus Linsenliebhaber. Zwei
Fraktionen, die schwer miteinander kénnen. Die moderne Lebensmitteltechnik
serviert aber Auswege. In den Reformabteilungen der Drogerien und in Bio-
ldden findet man Tofu und vor allem Seitan als verniinftigen Fleischersatz, der
zusdtzlich zum Schnitzel oder Filet in die Pfanne wandert. Die fleischlosen
Steaks lassen sich miihelos braten, ddmpfen und panieren.



,Seitan und Rauchertofu muss man nicht einmal marinieren, etwas Salz und
pfeffer reichen, sagt die Expertin, ,das vegetarische Schnitzel passt auch gut
zu SoRen, man kann es zum Beispiel wie ein Paprikahuhn zubereiten“. Auch ge-
backenes Gemiise und Pilze finden Gnade vor den Augen eingefleischter vege-
tarier. ,Ich habe privat einmal Sugo mit Tofufaschiertem gekocht, genauso zu-
bereitet wie eine klassische Bolognese-Sauce®, erzahlt Haybdck. ,Nach dem
Essen habe ich gefragt, ob wer einen Unterschied gemerkt hat. Alle waren sich
einig: Der pflanzliche Ersatz schmeckt genau wie normales Faschiertes, kost-
lich.“ Einen kleinen Nachteil haben die Sojaschnitzel allerdings: Fir Allergiker
eignen sie sich wegen ihres hohen Histamingehalts eher weniger.

Ein Topf fiir alle Fdlle .

Ein Rezept fiir einen geselligen Abend, der garantiert nicht in Stress ausartet,
ist ein Topf fir alle Félle. Drin ist je nach Geschmack Kése, Briihe oder heies
Ol. ,Fondues eignen sich gut fir die Feiertage. Auch heie Platten und Raclet-
tes sind ideal, um die Leute an einen Tisch zu bekommen*, sagt Yulia Haybdck.
Bevor es losgeht, werden alle Zutaten vorbereitet, beim Essen missen Gastge-
ber und Besucher die Happchen nur noch garen oder halt mit Kase dberziehen.

Chinesische Suppentopfe garantieren ferndstliche Ruhe: Der Vegetarier
taucht Broccolirdschen in die Suppe, die Freunde der Fleischeslust kochen
kleine Stiickchen von Rind oder Lamm. Wollen Gemiisefans nicht, dass ihre
Karotten oder Kohlrabischnittchen im selben Topf liegen wie Huhn oder
Schwein, sind Raclettes fein: Jeder fillt sich sein Pfannchen nach Geschmack.
,Diese Kochmethoden sind ideal, um Leute zusammenzubringen. Es gibt Bewe-
gung am Tisch, man redet, lacht und hat den ganzen Abend gute Laune.”

Ein Braten sei immer ideal, findet Partykachin Hayback. Vor allem, wenn man
das Fleisch in eine Bratfolie packt. ,Ich gebe den Braten mit Krautern und Gemii-
se in die Folie, lege das Ganze auf ein Backblech, rechne mit einer Stunde Back-
zeit pro Kilo, und das ist es. Ich muss den Braten im Ofen nicht einmal tber-
gieRen. “ Man kann statt des Rehriickens auch einen grofen Fenchel in die Folie
packen. ,Mit T'hymian. Rosmarin und etwas Prosecco schmeckt das sensationell.”

FESTMAHLZEIT

Gottlich zubereitet

Das Alnatura Meersalz enthdlt Jod,
kommt aber ohne Zusatz von Rieselhil-
fen aus. Alnatura Schwarzer Pfeffer
kommt zur Ganze aus Gkologischer
Landwirtschaft und ist besonders mild.
Das Alnatura Bratdl ist ein hoch erhitz-
bares Sonnenblumend! und selbstver-
standlich vollkommen bio.
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