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Die Weihnachtszeit ist nicht nur eine Zeit der Besinn-
lichkeit und Ruhe, sondern auch ein Fest des Genusses.
Allein beim Gedanken an eine leckere Gefliigelkeule
lduft einem das Wasser im Munde zusammen. Doch nicht
immer gelingt der Schmaus.

Damit der Braten jedoch in diesem Jahr perfekt gelingt,
gab Norbert Ripka vom gleichnamigen Unternehmen
Ripka Catering aus Rostock Einblicke in seine Kiiche.

.Eines meiner Lieblingsweihnachtsrezepte ist geschmor-
tes Zimthahnchen”, so der Geschaftsfuhrer. Das zergeht
auf der Zunge und ist ein Vergntigen fur den Gaumen.

Kulinarischer Genuss

Ripka Catering verzaubert den weihnachtlichen Gaumen
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ganzen Tag in der Kiche verbringen muss, sondern lieber
mit seinen Liebsten.” Der Caterer muss es wissen. Seit vie-
len Jahren bereichern er und sein Team Veranstaltungen
mit kulinarischen Genuassen. ,Wir sind ein kompetentes,
modernes Catering-Unternehmen, das bei Festlichkeiten
unterschiedlichsten Charakters tatkraftig bei der gastro-
nomischen Betreuung und Gestaltung mit einem eigenen
umfangreichen Equipment dem Veranstalter unter die
Arme greift”, so der Unternehmer.

Um sich vom guten Geschmack Norbert Ripkas zu Gber-
zeugen, gibt es das leckere Rezept fir ,Geschmortes
Zimthahnchen” im aktuellen Wirtschaftsreport nun zum

Zudem ist es leicht zubereitet, so dass man nicht den

Geschmortes
Zimthahnchen
als Festschmaus

Rezept zum Nachkochen

Zutaten

e 1 frisches Hdhnchen (1,5 bis1,8kg)

* 600 g Apfel (4 Stiick fur Fallung und
2 Stuck fur die Sauce)

+400 g rote Zwiebeln (4 Stick far die
Fullung und 2 Stuck far die Sauce)

¢ 200 g Strauchtomaten

¢ 100 g Bienenhonig

e Salz, Pfeffer, Zimt, frischer Thymian,

selber machen.

4 bis 5 Stlick Sternanis

eSalz, Pfeffer, Zimtstange, 1 frischer
Thymian, 2 bis 3 Stick Sternanis, 2
Stiick Lorbeerblatt, 2 Stick Piment-
korner fur die Sauce

*50 g Olivendl

0,5 | Gefligelbrihe und 0,1 | Sahne

¢50 g Butter und 50 g Mehl

Zubereitung

efrisches Hahnchen (vom Biobau-
ern) waschen, mit Salz, Pfeffer und
etwas Zimt wirzen, mit Bienenho-
nig bestreichen und mit frischem
Thymian, Sternanis, (kleinen) Apfeln
und roten Zwiebeln fillen

edann Keulen tiber Kreuz fest setzen,
damit die Fullung im Inneren bleibt

¢in eine Kasserolle Olivendl geben

Norbert Ripka kocht nur, was lecker schmeckt. Zum diesjdhrigen Fest ist es das , Geschmorte Zimt-
hdhnchen” und dafar nutzt er nur beste Rohstoffe
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und das Hadhnchen anbraten

ewenn das Hahnchen etwas Farbe
bekommen hat, die roten Zwiebeln
und Apfel (je in Scheiben), einen
kleinen Thymianzweig, Sternanis,
Lorbeerblatt, Piment und Zimtstan-
ge dazu geben und mit anbraten

swenn die Zwiebeln und Apfel gla-
sig sind, Strauchtomaten und etwas
Bienenhonig dazu geben; nach und
nach mit etwas Geflugelbrihe an-
gieBen und das Hahnchen mit dem
Fond auch begieBen

enach circa 50 bis 80 Minuten das
H&hnchen raus nehmen, portionie-
ren und warm stellen

* bisherigen Fond mit Brihe auffillen,
circa 10 Minuten kocheln lassen

edann die Gewulrze entfernen und
den Fond mit Mixstab oder durch
ein Sieb passieren

ofalls durch die passierten Apfel,
Tomaten und Zwiebeln noch nicht
genug Bindung entstanden ist, noch
etwas Mehlbutter (Mehl mit weicher
Butter verknetet) dazu geben

edie Sauce zur Verfeinerung mit Ki-
chensahne versehen und dann noch
einmal richtig aufkochen lassen

e die Hahnchenviertel auf einer Platte
anrichten und die Fillung (Apfel
und Zwiebeln) dazu legen

e die Sauce extra servieren

edazu empfiehlt der Kuchenchef
gedlnstete Rosenkohlblatter oder
Broccoli und als Sattigungsheilage
Kartoffelplree

Norbert Ripka wunscht allen beim
Kochen viel Erfolg und: ,Guten Ap-
petit!!” [ ]



