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Islandisch gefiillte Lachsrolichen fir 4 Portionen

100 g Staudensellerie, 1 Bund Schnittlauch, 14 Scheiben Raucherlachs, 100 g Skyr, 1 Bio-Zitrone,
Salz, Pfeffer aus der Mihle, Zucker, 5 Stiele Dill, 4 EL gutes Rapsoél, ca. 400 g Salatgurke, nach Be-
lieben halbe Bio-Zitronenscheiben

Staudensellerie putzen, sehr fein wiirfeln, anschlieBend in kochendem Salzwasser 1 Minute blan-
chieren. In ein Sieb schitten, kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Schnittlauch - bis auf
zwolf Stiele - in feine Réllchen schneiden. Zwei von den Lachsscheiben fein wirfeln. Skyr, 1 TL ab-
geriebene Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker verrihren, dann
Sellerie, Lachswirfel und Schnittlauchréllchen unterrihren.

Diese Lachsmasse jeweils auf das untere Drittel von zwo6lIf Lachsscheiben verteilen und aufrollen.
Jedes Roéllchen mit einem Schnittlauchstiel zubinden, kalt stellen.

Dillblattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. 2 EL Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker
und Rapsol verschlagen. Dill untermischen. Gurke streifenweise schalen und mit einem Gemiuseho-
bel in sehr diinne Scheiben hobeln. Mit der Vinaigrette betraufelt auf einer Platte oder auf Tellern
anrichten. Lachsrélichen darauf verteilen und nach Wunsch mit Zitronenscheiben anrichten.

In Island wiirde man isléndisches Roggenbrot oder ,Rugbraud" dazu essen - ein dunkles, siif3
schmeckendes Brot mit dicker Konsistenz, aber ohne Kruste oder ,Flatkaka", ein diinnes, rundes
Roggen-Flachbrot.

Friiher wurde Skyr traditionell auf kleinen Bauernhéfen aus Schafsmilch selbst produziert. Heute
wird er aus entrahmter und fettarmer Kuhmilch hergestellt. Als erstes wird die Milch pasteurisiert,
das heiBt auf 72 bis 75 Grad erhitzt. So werden schlechte Bakterien abgetétet. Dann wird die Milch
auf 38 Grad abgekihlt und mit guten Bakterienkulturen oder direkt fertigem Skyr ,geimpft". Friher
wurde Lab dazugegeben. Wenn die Skyrmasse abklihlt, flockt sie aus und wird dick. Die Molke wird
nach 24 Stunden abgeschépft oder abgesiebt, librig bleibt der isléndische Frischkése.

Er hat kaum Fett und ist im Vergleich zu anderen EiweiBquellen wie Milch, griechischer Joghurt und
Quark proteinreicher. Mit 11% hat Skyr reichlich Protein, auBerdem kaum Kalorien und nur 4%
Kohlenhydrate. Dann hat Skyr Inhaltsstoffe wie Kalium, Magnesium und Kalzium. Zwar ist der
Frischkdse nicht laktosefrei, enthdlt maximal 5 Gramm pro 100 Gramm, aber er wird bei Laktosein-
toleranz manchmal vertragen.

Omas traditioneller Glithweinschmorbraten fur 4 Portionen

1 kg Rinderbraten, 1 TL Salz, je V= TL Pfefferkdrner, Pimentkdrner, Wacholderbeeren, getrockneter
Rosmarin, getrockneter Thymian und 2 Lorbeerblatter, 2 EL Rapsél, 2 | Glihwein, 2 Zwiebeln, 2 EL
Preiselbeeren, 150 ml siiBe Sahne,

Salz, Pfeffer, Piment, Wacholder, Rosmarin, Thymian und Lorbeer in einem Mdrser (oder Universal-
zerkleinerer) fein zermahlen und damit das Fleisch einreiben (man kann stattdessen auch fertiges
Wildgewtiirz verwenden). Das Fleisch in etwas Ol rundherum anbraten und dann den Gliihwein so-
wie die geachtelten Zwiebeln zugeben. Flissigkeit kurz aufkochen und den Braten etwa 1,5 - 2
Stunden bei kleiner Hitze weiterschmoren lassen. Zum Schluss 1-2 EL Preiselbeeren zugeben, die
Sahne angieBen und die SoBe noch mal mit Salz abschmecken.



Falls man keinen Alkohol verwenden méchte, kann man Kirschsaft nehmen und Gliihweingewdlrz
(alles fein gemahlen: 1 EL Zimt, 1 TL Nelken, 2 TL Kardamom, V2 TL Ingwer, Y2 TL Sternanis, 1 TL
Zucker) hinzuftigen!

Orangen-Rotkohl fir 8 Portionen

2 kg Rotkohl, 150 g brauner Zucker, 100 g Butter, 125 ml Zitronensaft, 250 ml Orangensaft, abge-
riebene Bio-Orangenschale, 1 Zwiebel, 2 Lorbeerblatter, 4 Gewlirznelken, Salz, frisch gemahlener
Pfeffer

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Zucker in einem groBen Topf karamellisieren lassen, Butter
zugeben und schmelzen lassen. Rotkohl zugeben und darin andinsten, mit Zitronensaft, Orangen-
saft, Orangenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Lorbeerblatter und mit Nelken gespickte Zwiebel da-
zugeben. 1,5 Stunden garen lassen. Zwiebel und Lorbeerbldtter vor dem Servieren entfernen, noch
mal mit Salz und evtl. (braunem) Zucker abschmecken.

KartoffelkloBe fir 4 Portionen
1 kg mehlig-kochende Kartoffeln, 100 Gramm Mehl, 1 Ei + 1 Eigelb, Salz

Kartoffeln mit Schale in gesalzenem Wasser sehr weich kochen, mit viel kaltem Wasser kurz ab-
schrecken, maglichst schnell pellen und die gepellten Kartoffeln noch heiB durch eine Kartoffelpres-
se in eine groBe Schissel driicken. (Ohne Kartoffelpresse kann man die Kartoffeln auch zerschnei-
den und mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken.) Mehl dariber streuen und mit den Kartoffeln ver-
mischen, das Ei dariber schlagen und das Eigelb dazu geben. Alles mit dem Kochloffel verrihren,
salzen und wenn die KloB-Masse jetzt schon gut bindet, war es genug Mehl. Sonst noch etwa 1 bis
2 Essloffel Mehl dazugeben und verkneten. Es miisste eine relativ feste, aber immer noch ge-
schmeidige Grundmasse entstanden sein.

Auf einem bemehlten Brett mit bemehlten Handen eine Rolle formen. Scheiben schneiden und dar-
aus kleine Kl6Be formen. (So vorbereitet kénnen die Kl6Be auf einem Brett mit Klarsichtfolie be-
deckt problemlos ein paar Stunden im Kidhlschrank stehen.)

Zum Fertig-Garen die Kl6Be nur noch in einen groBen Topf mit kochendem und gesalzenem Wasser
gleiten lassen und ca. 15 Minuten ganz knapp unter 100°C gar ziehen lassen. Sie kommen Ubri-
gens manchmal schon friiher an die Oberflache, dann sind sie aber noch nicht ganz durchgegart.
Zum Servieren die Kl6Be kurz abtropfen lassen.

Tipp: Falls welche Ubrig bleiben, schmecken Sie auch in Scheiben geschnitten und gebraten sehr
gut.

Cantuccini-Bratapfel-Tiramisu fir 4 Portionen

3 rote Apfel, 4 EL Zucker, Zimt, 50 ml Wasser, 30 g (evtl. in Rum eingelegte) Rosinen, 1 Vanille-
schote, 200 g Mascarpone, 4 EL Milch, 100 g Cantuccini, 8 EL Weihnachtslikor (siehe unten)

Apfel waschen, vierteln, Kerngehause entfernen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf 2 EL Zu-
cker auf mittlerer Stufe ca. 2 Min. schmelzen lassen. Apfel und Zimt zugeben und mit dem Zucker
vermengen. Mit 50 ml Wasser abléschen und ca. 3 Min. einkochen lassen. AnschlieBend die Rosinen
unter das Kompott heben.

Vanilleschote langs halbieren und auskratzen. In einer Schiissel Mascarpone, Milch, Vanillemark
und 2 EL Zucker glatt rihren. Cantuccini grob zerkleinern. Apfelkompott auf die Glaser verteilen
und jeweils 1 EL Mascarponemasse daraufgeben. Cantuccini zugeben (ca. 1 EL fir Deko aufheben)
und mit ca. 2 EL Weihnachtslikér je Glas betrdufeln. AbschlieBend 1 EL Mascarponecreme in die
Glaser geben und mit ein paar Cantuccinibréseln und Zimt bestreuen.
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Weihnachtslikér: 350 ml Sahne, 200 g Vollmilchschokolade, 100 g Puderzucker, 2 TL Lebkuchen-
gewdrz, 3 TL Vanillearoma, 1 TL Zimt, 250 ml brauner Rum

Eine Glasflasche mit kochendem Wasser aussplilen, sodass sie steril ist.

Die Sahne in einem Topf aufkochen, die Schokolade in Stiickchen hinzugeben und unter stdndigem
Riihren bei geringer Hitzezufuhr schmelzen lassen. AnschlieBend den Puderzucker unterriihren bis
er sich auflést sowie das Lebkuchengewdirz, Vanillearoma und den Zimt dazugeben. Zum Schluss
wird der Rum hinzugefiigt und fiir etwa 5 Minuten untergerihrt. Dann kann der Weihnachtslikér in
die Flasche gefiillt und luftdicht verschlossen werden. Er sollte im Kihlschrank gelagert werden und
mindestens eine Nacht ruhen. Vor dem Verzehr gut durchschiitteln. Gut gekihlt hélt sich der
Weihnachtslikér etwa 2 Wochen.

Gut zum Verschenken!




