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WEIHNACHTSTOPFGUCKER I

Die Ktichen-Profis

Ktichen sind ihr taglich Brot. Allerdings eher die kalten. Diese Experten bieten in ihren Einrichtungshéusern

perfekte Ausstattungen fiir die heimische Kulinarik. Doch kénnen sie deswegen auch selbst gut kochen?

Fiir BAD AACHEN haben drei Unternehmerehepaare ein Weihnachtsmenii erstellt.

KRUTTGEN: VORSPEISE

Birgit Gattinger-Dolfen und Michael Dolfen gehéren
zur Geschdftsleitung des 1932 gegriindeten Familien-
unternehmens Kriittgen an der Eilendorfer Von-Coels-
Stralle. Neben hochwertigen Mébeln fiihrt das Fach-
geschdft eine grofRe Auswahl an Markenkiichen.

Tatsachlich, fir Birgit Gattinger-Dolfen und ihren Mann Michael
Dolfen ist Kochen Entspannung. , Wir probieren gerne neue Rezepte
aus und horen dabei Musik”, erklart die Tochter von Firmeninhaber
Hardy Gattinger. Und wahrend ihr Mann der ausgewiesene Experte
fir den Bereich Kiichen des Hauses ist, macht er seinen Beruf quasi
zum Hobby. Fraglos weill der Fachmann seine Vorteile zu nutzen:
»Je besser eine Kliche ausgestattet ist, umso leichter gehen einem
die Vorbereitungen und das Kochen von der Hand”, erklart Michael
Dolfen augenzwinkernd. Und was zaubert er dann an Weihnachten
mit Kompetenz und Kénnen auf den Festtagstisch? ,,Fondue”, lautet
die Antwort. Das habe zum einen Tradition, zum anderen lauft bei
Krittgen bis 14 Uhr am Heiligabend der Endspurt. ,Erst danach
beginnt bei uns die Weihnachtsstimmung”, weil} Birgit Gattinger-
Dolfen, dass bis kurz vor jeder Bescherung vor allem Accessoires und
weihnachtliche Dekorationen tiber die Theke gehen.

Plnktlich mit Geschaftsschluss beginnt fir beide , die schonste
Zeit des Jahres”, in der endlich einmal Gelegenheit ist, das eigene
Zuhause mit der ganzen Familie zu genieRen. Und da eben beinahe
alle Gattingers im Unternehmen tétig sind, gilt auch ein Weihnachts-
wunsch dem Lebenswerk: ,Wir wiinschen uns, dass es uns weiterhin
gelingt, unsere Kunden voller Motivation zu begeistern und ihnen
zu zeigen, dass Beratung vor Ort iberzeugender ist als das Internet!”

www.kruettgen.de

Feldsalat-Suppe
mit Hackbdllchen

Fir BAD AAcHEN haben die sympathischen Juniorchefs eine tolle
Vorspeise ausgewahlt, die leicht vorzubereiten ist. Wie ausgefallen
sie schmeckt, haben sie in einer ihrer Showkichen gezeigt.

Zutaten (fiir vier Personen):

Hackbdllchen: 6 Datteln, 1 Zwiebel (fein gewdrfelt), 180 g Hack-
fleisch, 1 EL Paniermehl, 1 EL Haferflocken, 4 EL Milch, 1 TL Senf,
Salz, Pfeffer, 4 EL Ol; Suppe: 40 g Butter, 40 g Mehl, 1 Zwiebel (fein
gewiirfelt), 500 ml Gemiisebriihe, 500 ml Milch, 250 g Feldsalat,
2-3 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Muskatnuss.

Zubereitung:

Fir die Hackbéllchen Datteln entkernen und sehr fein wiirfeln und
zusammen mit den (brigen Zutaten vermengen. Masse kraftig mit
Salz und Pfeffer abschmecken und 16 Béllchen formen. Ol in der
Pfanne erhitzen und Hackballchen braun braten. Jeweils drei bis vier
Béllchen auf einen Spiel stecken, warm halten.

Feldsalat waschen, Wurzelspitzen entfernen, abtropfen lassen.
Zwiebelwiirfel in der Butter andiinsten. Mehl unterriihren, nach und
nach unter Rihren die Gemusebriihe und Milch zugieRen. Alles auf-
kochen lassen. Feldsalat zugeben, zwei Minuten mitkcheln und fein
purieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Zitronensaft
abschmecken und kurz aufkochen lassen. Suppe auf Teller verteilen,
Spielle mit den Hackbdllchen dariiberlegen und servieren. >

O 4 00
Quallitdt zum [Fest!
Dezember-Angebote:

1A Sauerbraten vom Rind (fenig eingelegt)
Wildschweingulasch mit Solie
Pastrami (eigene Herstellung)
Krabbensalat (eigene Herstellung)
Festtagsbratwurst (vom Kalb und Wild)

Unsere Wildvielfalt:
Wildpastete, Rehbratwurst, Hirsch- & Wildschweinschinken,
Wildsalami, Wildpatés, Ginserilette, geriucherte Géinsebrust u.v.m.

1 kg € 14,80
1 Port. € 6,50
100 g € 2,50
100 g € 2,25
100 g € 1,85

- Seit 1934 -
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WALLRAF: HAUPTSPEISE

Horst Wallraf fiihrt in zweiter Generation das fiir
seine Kiichenkompetenz bekannte Unternehmen
Wallraf Kiichen und Wohnen an der Roermonder
StraBBe. Seine Frau Annette Krone bringt als
Architektin viel Know-how ein.

Horst Wallraf ist entwaffnend ehrlich: ,Am liebsten lasse ich mich
bekochen.” Das liege allerdings eher daran, dass er als alleiniger
Geschaftsfiihrer des von seinem Vater gegriindeten Fachgeschifts
zeitlich eben stark eingespannt sei. Flr seine Frau Annette Krone
gehort Kochen dagegen zum Alltag. Weihnachten aber wird dieses
Jahr der Loffel umgedreht: ,Jetzt stehen die M@nner mal am Herd”,
freut sich die Architektin. lhr Gatte nimmt’s gelassen, verldsst sich
gern auf die — Ehrensache — moderne Technik seiner Kiiche. ,Gerate
begeistern mich”, denkt er an Sous-Vide-Garen, eine Vakuum-
Schublade oder den Pizzastein im Ofen. ,Eine gute Ausstattung ver-
hilft zu gutem Essen”, ist er (iberzeugt. Dass Asthetik und Funktion
dabei Hand in Hand gehen, ist selbstverstandlich. Schnell von der
Hand muss dem Fachmann am Heiligen Abend ndmlich auch das
Menu gehen. ,Meistens ist im Geschaft noch ziemlich lange zu tun.
Wie ich selbst kaufen Manner auf den letzten Driicker Geschenke
ein. Die Atmosphdre ist dann aber immer sehr entspannt und die
Kunden sind gut gelaunt”.

JETZT wirp's
WILD!

Im Herbst bieten wir
selbst ausgewdhites Wild
von Jagern aus dem
Mationalpark Eifel an.

Und natirlich weiterhin:
Bestes Kalbfleisch

aus eigener Zucht

und selbst hergestelite
Schinken- und Wurstwaren,

Haupestrafle 63 - 52159 Roetgen - Tel 024 71/23 45
Ma. 07.15-12.30 Uhr, Monagnachmittag geschlossen
D - Fr.07.30 - 1230 Uhr und 1430 - 1830 Uhr

5a. 06.30-13.00 Uhr

MUilrns
==

METZGEREI

www.metzgerei-wilms.de
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Beschwingt startet Horst Wallraf dann in die Feiertage, die ,bei
uns immer sehr heiter und trubelig sind”. Und was wiinscht sich das
Paar dann zum Fest? ,Mehr gemeinsame Zeit zum Kochen”, lachen
beide. Doch vor allem mochte Horst Wallraf seinen Kunden auch
kinftig vermitteln, wie gute Beratung und qualitatsvolle Produkte
Koch oder Kéchin daheim wunschlos gliicklich machen!

www.wallraf.de

Weihnachtlicher
Rehriicken in Rotweinsauce
an Maronenpiiree mit Vanillebirnen

In der groRzligigen Showkiiche bei Wallraf empfehlen Horst Wallraf
und Annette Krone den BAD AACHEN-Lesern eine winterliche, aber
dennoch leichte Hauptspeise. Naturlich mit passender Deko.

Zutaten (fiir vier Personen):

1 kg Rehriicken, 2 Tomaten, 100 g Zwiebeln, 50 g Sellerie, 50 g
Mohren, 200 ml Rotwein, 400 ml Wildfond, 600 g Maronen, 180 g
Zucker, 150 ml Sahne, 50 g gemahlene Nisse, Butter, Paniermehl,
Printengewiirze, Pfeffer & Salz, Vanilleschote.

Zubereitung:

Fir die Sauce den Rehriicken auslosen und parieren, Knochen mit
Tomaten, Zwiebeln, Sellerie und Mohren im Ofen résten, mit Rotwein
und Wildfond reduzieren, Printengewtirze hinzugeben. AnschlieRend
Sauce passieren.

Das Reh kurz anbraten, danach mit Wildfond, Rotwein, Lorbeerblatt
und Wacholderbeeren bei 75 Grad im Ofen garen, anschlieRend
Uberkrusten. Fur die Kruste die gemahlenen Nusse rosten und mit
Butter und Paniermehl zu einer festen Masse vermengen.

Fir das Maronenptree den Zucker karamellisieren, Maronen hinzu-
geben, mit Sahne weich kochen, plrieren und passieren.

Fiir die Vanillebirnen den Weillwein mit Zucker, Butter und Vanille-
schote aufkochen, Birne hinzugeben und weich kochen.
AnschlieRend nett anrichten.



KOCHS: DESSERT

Kristoff Kochs leitet das Familienunternehmen
Kochs. Kiichen & Lifestyle am Griinen Weg in der
vierten Generation. Dabei steht ihm seine Frau
Astrid tatkrdftig zur Seite.

Vor Weihnachten geben bei Kochs. Kiichen & Lifestyle alle Vollgas:
Denn tatsdchlich mochten viele Kunden ihre neue Traumkiiche
pinktlich zum Fest einweihen. Und da Service bei Kochs groR-
geschrieben wird, geht dieser Wunsch meist in Erfiillung. ,,Doch
auch im Lifestyle-Bereich haben wir Hochsaison. Egal, ob Geschenke
fir die Liebsten oder Firmenprasente: Wir beraten personlich und
packen dann auch liebevoll die Packchen ein”, weil} Astrid Kochs,
dass alles, was Wohnen schén und individuell macht, jetzt heil}
begehrt ist. ,Hoch im Kurs stehen aber auch praktische Sachen wie
Schiirze, Schneebesen oder Pfanne.”

Und das auch bei Familie Kochs selbst, denn das Ehepaar teilt
eine Leidenschaft: , Wir kochen gerne. Wir grillen gerne. Auch im
Winter. Wir essen gerne. Unsere Kinder tun das zum Gliick auch”.
Ein perfektes Match, bei dem Kristoff Kochs die Chefmiitze tragt:
»Ich bin fir das Weihnachtsessen zustdndig. Und es bereitet mir
grofe Freude.” Und was tischt er dann auf? ,Das ist ein Geheimnis,
variiert aber von einem Flnf-Gange-Menl bis zu Kartoffelsalat mit
Wirstchen. Immer mit frischen Produkten und selbst gekocht.”
Praktisch, wenn die Technik dazu aus dem eigenen Haus kommt:
,Gute Ausstattung und Lebensmittel sind die Grundlage guten
Essens. Und wenn man beides hat, ist es erstens einfacher und
macht zweitens mehr SpalR. Das ist auch ein Grund, warum wir aus-
gewahlte Kiichenwerkzeuge fiihren.”

Der Startschuss in die Feiertage fallt bei Kochs alle Jahre wieder
einen Tag eher: ,Fir uns ist Weihnachten ein Fest fiir und mit der
Familie. Wir haben Heiligabend geschlossen, damit auch unsere
Mitarbeiter nach all dem Trubel ein besinnliches Fest feiern konnen.”
Fir Astrid und Kristoff Kochs sind die Tage mit ihren drei kleinen
Kindern und vielen weiteren Familienmitgliedern unternehmungs-
lustig und relaxt. Doch die Zeit zum Ausruhen ist kurz: Danach steht
die Inventur an. Und das neue Jahr bringt noch mehr News: Kochs.
Kiichen & Lifestyle wird 2019 nicht nur 100 Jahre alt, Kristoff Kochs
Ubernimmt dann auch die alleinige Geschdftsleitung. Beides — in
digitalen Zeiten - erfreuliche Besonderheiten. ,2019 wird ein
spannendes Jahr”, blicken Astrid und Kristoff Kochs positiv voraus.

www.kuechen-kochs.de
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Fruchtcrumble mit selbst gemachtem Vanilleeis und
einem Klecks Frucht-Creme-fraiche

Zutaten:

Eiscreme: 375 ml Voll-
milch, 220 g extra-
feiner  Zucker,
500 g Créme
double, 250 g
Sahne, Mark
aus 2 Vanille-
schoten.
Fruchtcrumble:
600 g Frichte
(Apfel und z. B. Pflau-
men), 100 g Butter, 150 g

Weizenmehl, 100 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Pck. geriebene
Zitronenschale, Prise Salz.

Frucht-Creme-fraiche: 150 g Creme fraiche, Fruchtpulver aus dem
Gewiirzregal, Zucker.

Zubereitung:

Fir die Eiscreme Milch mit Zucker zwei Minuten aufschlagen. Die
Créme double, Sahne und Vanillemark hinzufiigen und vorsichtig
umrihren. Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen, danach erst in
der Eismaschine zubereiten.

Fir den Streuselteig Butter zerlassen. Auflaufform fetten. Back-
ofen vorheizen auf etwa 200 °C (Umluft 180 °C), Apfel schilen,
achteln und in kleine Stiicke schneiden, ebenso entsteinte Pflaumen.
Das Obst in der Auflaufform verteilen. Mehl in einer Rihrschissel
mit den Ubrigen Zutaten vermischen. Die zerlassene Butter dazu-
geben und mit einem Loffel zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel
auf den Friichten verteilen. Die Form auf einem Rost im unteren
Drittel in den Backofen schieben. Backzeit: etwa 25 Minuten.

Fir das Frucht-Créme-fraiche die Créme fraiche mit etwas Frucht-
pulver und Zucker abschmecken.

Erleben Sie kreative Cross-over-Kiiche

s
" auf hichstem Niveau!

R

Das Team des Infini rund um Kiichenchef Michael

fallenen Menii. Auch Betriebs- und Weihnachtsfeiern
bis 120 Personen sind hier gut aufgehoben. Entdecken
Sie die unendliche Vielfalt guten Geschmacks nur
einen Katzensprung von Aachen entfernt.

o (=8

.
4, e van Geffen und Restaurantleiterin Kirsten van Geffen
. verwdhnt Sie auch an Weihnachten mit einem ausge-

7 Botterweck 3 ¢ NL — 6286 DA Wahlwiller
‘ +31(0)43-6012013 ¢ info@restaurantinfini.nl

Rastawrant,

Lunch: Do., Fr., So. 12.00 - 14.00 Uhr
Diner: Do. - Mo. 18.30 - 21.00 Uhr
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