
Wer da nichts für sich findet, ist selbst schuld: Die Weihnachts-«Geschmacksache» 2021.

Geschmacksache

Alles auf den Tisch: 
Potluck Christmas!
In Nordamerika können die Gäste beim «Potluck» etwas bei-
steuern. Sie können aber auch alles selber kochen. Hier Rnden 
Sie die zepeWte dapu.
Von Michael Rüe( Txe)tS, vilKio zneBeKic TCilderS und vKen Fhrist Tyoodstglin6S, 1p.12.2021

?en einladenB grinft man alle hier niederfeschriebenen Gerichte auT den 
,ischü sollte die ,aTel Wroblemlos T6r 8 bis A Personen reichen. ?enn Sie 
noch einen PastaauéauT dapu machenü grot und vW1rofebäck en masse ser-
0ierenü werden bestimmt auch LU Deute satt. :nd sollte etwas 6brif bleibenü 
isst mans einTach an einem anderen ,af. 
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Zie zepeWte lassen sich Wroblemlos skalieren. Sie sind alle unkomWlipiertü 
sWrichE Sie können nach gelieben abfewandelt werden. Ich w6rde sofar so 
weit fehen und safenE Fum ,eil schreien sie feradepu nach etwas Kifen-
initiati0e. Zie traditionelle C6llunf T6r den Talschen ,ruthahn pum geisWielE 
Nehmen Sie einen anderen yäseü andere N6sseü einen vWTel dapuü einfe-
lefte …ranberrMs O –achen Sie unbedinftü was Sie wollen. jb die C6llunf 
schmecktü stellen Sie schon 0or dem C6llen Test. Im schlimmsten Call ein-
Tach so lanfe dran herumwerkelnü bis man puTrieden ist. Cast alles lässt sich 
0orbereiten und am gestimmunfsort bei gedarT auTwärmen V mit vusnah-
me der Datkes. C6r die sollte (emand am Herd stehen und sie Trisch pube-
reiten. Zann sind sie am besten. 

:nd (aü potluck im enferen Sinn heisstü dass alle ohne vbsWrache irfendwas 
mitbrinfen. ZarauT 0erpichten wir besserü sonst haben wir am Knde dreimal 
Dasafne und 0iermal GraWeTruit-Salat.

Zur Festtags-«Geschmacksache»

Was ist die ?dee Bu diesen ReBe/tenL Hesen vie «?hr wun6ri6en, kommet».

Zutaten und Anleitungen zu den einzelnen Köstlichkeiten
)efetarischer ,ruthahn 5stuxed WumWkin2
Gra0M
Datkes
zahmwirsinf
Cederkohlsalat mit GranataWTel und Ceta
Gebratener Sellerie
Cleischbällchen mit ,omaten und Zatteln
…ornbread 

Vegetarischer Truthahn (stuped mu)mkinü
FutatenE L frosser Hokkaido-y6rbis 5auch oranfer ynirWs fenannt2 pu Lü4 kf 
oder ein noch etwas frösseres KQemWlar einer anderen Sorteü L frosse Fwie-
belü LVÖ z6ebliü LVÖ Pastinakenü L Fucchettoü 3 ynoblauchpehenü 4V8 frosse 
…hamWifnonsü LVÖ ,D Trischer fehackter ,hMmianü eine Hand0oll fehack-
te Petersilieü eine Hand0oll Pekann6sseü etwa L halbes altes gafuetteü ca. 
L4U f Scamorpaü Gew6rpe 5schwarper PTexerü PaWrikaü quatre-1Wices oder 
eine selbst femörserte –ischunf nach Gutd6nken2ü Lü4 dl zahm. HinweisE 
z6stabTälle 0on z6ebliü …hamWifnons etc. T6r die Gra0M 5siehe unten2 pur 
Seite lefen.
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Die yüllun6 ist dann 6ut, 3enn sie auch ohne zürbis schmeckt.

V –it einem 0ern6nèifen –esser einen Zeckel aus dem Kbrwis schnei-
denü der fross fenuf istü um mit einem Ksslöxel darin herumpukrat-
pen. Zeckel auîewahrenü yerne und alles andereü das susWekt wirktü 
aus dem y6rbis entTernen. Zann innen mit etwas Äl ausreiben und bei 
ÖUU Grad etwa 34 –inuten in den jTen stellenü jber- und :nterhitpe. 
Zie letpten L4 –inuten den Zeckel des y6rbisses dapufeben. 

V Zerweil in der y6chenmaschine Z,iewelR PbewliR -astinakenR Zuco
chettCR KnCwlauchR yha)mignCns sowie abferuWèen ThB)ian und 
-eterli cuttern. Zas entstandene –us mit etwas Äl in einer beschich-
teten PTanne anbraten. Immer schön r6hren und ?asser 0erdamWTen 
lassen. Zie –asse 0erliert dadurch an )olumen.

V –asse aus der PTanne nehmen. ?ährend sie auT dem galkon erkal-
ten darTü -ekannbsse hacken und das harte Saguette in kleine ?6rTel 
schneiden. vlso wirklich kleine. Zen fca)Crza reiben. –it -.eper und 
yCG w6rpenü etwas salzen 5aber nicht pu 0iel2.

V grot und yäse pur Gem6se-Nuss-–asse hinpufeben. So lanfe mit Salp 
und PTexer abschmeckenü bis man das Feuf auch so essen könnte. 

V Zen Pah) mit Salpü PaWrikaü quatre-1Wices oder nach Gutd6nken et-
was w6rpenü fut 0err6hren. Nach und nach die femischte grot-Gem6-
se-yäse-Nuss-–asse in den y6rbis stoWTen und etwas zahm dr6ber-
febenü bis der y6rbis 0oll ist.

V zund 3U –inuten pur6ck in den jTen febenü allenTalls ,emWeratur nach 
einer ?eile auT LAU Grad redupieren. Zie letpten LU –inuten wieder den 
Zeckel auT den y6rbis lefen.

V 5Interessanterweise kann man wie beim ,ruthahn bei diesem y6rbis die 
Haut mitessen.2

vraäB
FutatenE z6stabTälle 0on z6ebliü Pastinakenü Pilpenü Petersilienstänfelü 
entblätterte ,hMmianpweife etc.ü L Fwiebelü Ö ,D ,omatenmarkü J dl zot-
weinü 4 dl kräèife gouillonü L Dorbeerblattü ein Waar ?acholderbeeren und 

REPUBLIK O I 11



L halbe Stanfe Fimtü e0tl. LVÖ Sternaniseü L dl Portweinü pimmerwarme gut-
ter und –ehlü e0tl. etwas …ofnacü grandM oder …al0adosü e0tl. dunkle Scho-
koladeü Salpü PTexer.

!ft et3as fad, bei uns nicht4 Die GraKg kommt über den zürbis.

V Zie Pbstaw.Llle und KrLuterstLngel mit der fehackten Z,iewel und 
dem TC)aten)ark in etwas Äl in der PTanne anrösten. ge0or alles 0er-
brenntü mit dem PCt,ein und der SCuillCn ablöschen.

V WCrweerwlattR MachClderweerenR Zi)t und e0entuell fternanise dapu-
feben.

V Kine ?eile köcheln lassen. Calls die Sache pu stark einkochtü etwas ?as-
ser dapufeben.

V Nach einer futen halben Stunde 5oder länfer2 alles durch ein Sieb fies-
sen. Zen -Crt,ein dapufeben und auOochen. 

V Kinen Ksslöxel pimmerwarme Sutter mit einem Ksslöxel Eehl fut pu 
einer cremifen –asse 0ermischen. )orsichtif peu à peu pur köcheln-
den Sauce febenü mit dem Schwinfbesen einr6hren. So lanfe weiter-
machenü bis eine beTriedifende yonsistenp herausschaut.

V C6r KQWerimentierTreudifeE vllenTalls einen Schuss yCgnacR SrandB 
oder yaläadCs dapufeben. Kine jWtion ist auch etwas dunkle fchCkCo
lade mit einem sehr hohen yakaoanteil 5kennt man 0on ?ildWTexer2. 
yurp weiterköcheln lassen.

V –it falz und -.eper abschmecken. 5In den :Sv ist Gra0M häuRf eine 
eher feschmacklose vnfelefenheit. :nsere darT etwas PeW haben. Zer 
y6rbis wird trotp frossartifer C6llunf die …ombo etwas runterpiehen.2 
Calls das Feuf Tad istü noch etwas Portwein dapu und kurp weiterkö-
cheln. ?enns noch immer nicht schmecktü den ,rick mit der So(asauce 
anwenden.

Watkes
Zas ?ichtifste an diesem ylassiker der aschkenasischen y6che istü dass 
sie in Äl ausfebacken werden. Zas ist Puasi der relifiöse ,eil des zepeWts 
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und der Grundü weshalb Datkes an …hanukka so beliebt sind. Ks fibt Datkes 
in 0ielen )arianten. Ich maf sie fern simWelü mit yartoxeln und Fwiebeln.

vie haben fast schon et3as Reli6i5ses: Hatkes.

FutatenE 8UU f Testkochende yartoxelnü L frosse Fwiebelü Ö Kierü 8U f 
–ehlü Salp und PTexerü reichlich hitpebeständifes Älü vWTelmus und …rQme 
TraRche.

V KartCpeln schälen und an der zöstiraxel reiben. Z,iewel ebenTalls 
schälen und auch sie an der zaxel reibenü ab in eine Sch6ssel damit. 

V Öier dapufeben und fut 0ermischen. Zann –ehl hineinü wieder 0ermi-
schen. falzen und m.epern.

V In einer fusseisernen PTanne im –inimum Ö cm èl einfiessen und er-
hitpen 5nicht auT der höchsten StuTeü eher knaWW drunter2

V –it einem SchöWéöxel etwas 0on der Datkes-–ischunf ins heisse Äl fe-
benü éach dr6cken und Trittieren. ?enn die yartoxeln am zande Carbe 
nehmenü wenden und Tertif ausbacken.

V Zie Datkes entweder lauTend ser0ieren oder im jTen warm halten.

V –it Am.el)us und yrî)e .raNche in seWaraten Schälchen auèrafen.

Pah),irsing
?irsinf ist ein suWer yohl. Kr hat eine tolle Strukturü einen kräèifen Kifen-
feschmack und ein interessantes Susseres. Ich schätpe zahmwirsinf als 
vlternati0e pu zotkraut bei ?ildferichten. vls ich die geilafe neulich pu 
einem zehfeschnetpelten auTfetischt habeü waren die Gäste 0oll des Dobes. 
:nd das laf nicht an der Fubereitunfü denn die ist wahnsinnif einTach.
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vo fein, so einfach: Rahm3irsin6.

FutatenE L frosse Fwiebelü LVLü4 kf ?irsinfü L halben ,D festossenen y6m-
melü L dl ?eissweinü L dl NoillM Prat 5trockener ?ermut2ü L dl kräèife 
Gem6sebouillonü Lü4 dl )ollrahmü Salpü PTexerü ein halber ,D Garam –asalaü 
eine Prise –uskatnuss.

V Zie Z,iewel hacken und mit etwas Äl oder gratbutter in eine PTanne 
feben.

V Zie äusseren glätter beim Mirsing Talls nötif wefschmeissen. ?irsinf 
in 0ier ,eile schneidenü Strunk mit dem –esser heraustrennen. Zie 
glätter einpeln kurp unter kaltem ?asser absW6len. In StreiTen schnei-
den.

V Fwiebel bei hoher Hitpe flasif schwitpen. ?irsinf und gestCssenen 
Kb))el dapufeben 5oder weflassenü wer keinen y6mmel maf2ü eine 
?eile mit dem SWatel in der PTanne herumstochern.

V –it dem Meiss,ein und dem FCillB -rat ablöschen. SCuillCn dapufe-
benü ein bisschen r6hren. Zann ,emWeratur etwas redupierenü Zeckel 
drauT und eine ?eile warten.

V Gelefentlich umr6hren. Nach etwa pehn –inuten Cl6ssifkeitscheck 
machen. jhne Zeckel weiter redupieren lassenü es sollte noch etwas 
Cl6ssifkeit da seinü aber der ?irsinf muss nicht in einem SumWTfebiet 
liefen. 

V Ktwa die Hälèe des Pah)s dapufeben. –it falzR -.eperR vara) Easala 
und Euskatnuss w6rpen. ?eiter Pah) dapufebenü bis das Ganpe 0er-
n6nèif aussieht. gei tieTer StuTe etwas weiterköcheln lassen. vm Knde 
noch einmal abschmeckenü der ?irsinf kann auT Salp recht neutralisie-
rend wirken.

V ?enn die Sache schmecktü aber der zahm noch pu é6ssif istE Ktwas 
–aisstärke mit wenif Cl6ssifkeit 5ich nehme meist noch mal NoillM 
Prat2 0err6hrenü dapufeben und r6hren. ?enns fen6fend einfedickt 
istü ser0ieren.
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HederkChlsalat )it vranatam.el und Heta
L halber GranataWTelü L kf Cederkohlü Ö rote Fwiebelnü L Cetaü L KD Honifü L ,D 
scharTer SenTü ca. 3 KD SherrMessifü Salp und PTexerü 4 KD jli0enölü ein Waar 
SWritper Fitronensaèü Salp und PTexer.

Mühsam k5nnen nur die Granata/felkerne sein: yederkohlsalat.

V Zie yerne aus dem vranatam.el klauben. Zas feht fanp futü wenn man 
eine frosse Sch6ssel mit ?asser T6llt und unter ?asser arbeitet. 5Ks 
reichtü den GranataWTel und die Hände unter ?asser pu haltenü Sie brau-
chen nicht mit dem yoWT einputauchen.2

V HederkChl waschenü abtroWTen lassen und erst 0on Hand die blättrifen 
,eileü dann sich selbst 0on den Stielen trennen. vuT denen Herumpu-
kauenü ist nämlich nicht so sWannend.

V Z,ieweln in pwei St6cke und sehr d6nn in halbe zinfe schneiden. Heta 
mit dem –esserr6cken in hässliche ?6rTelchen schneiden.

V QCnig und fen. fut 0ermischenü Össig dapufeben. falzen und m.e.o
.ern. èl lanfsam unter z6hren dapufebenü damit ein homofenes Zres-
sinf entsteht. Ktwas ZitrCnensaé dapu. vbschmeckenü also (e nachdem 
etwas mehr 0on dem oder (enem.

V vbferuWèe Cederkohlblätter in die Sch6ssel pum Zressinf feben. 
vranatam.elkerneü Z,ieweln und Heta dapuü 0ermenfen und ser0ieren.

V 5vuch ein knackifer vWTel Wasst da fut hineinü einTach am Schluss in 
d6nne Schnitpe oder ?6rTelchen schneiden und dapufeben.2

vewratener fellerie
?enn ein y6rbis so tun kannü als wäre er eine Puteü kann Sellerie auch in 
die zolle der yartoxel schl6WTen. ?ir bereiten hier einen ynollensellerie 
fenau so puü wie wir sonst gratkartoxeln machen. Zas ist suWer undü by the 
way, wie der zahmwirsinf eine tolle geilafe T6r ?ildferichte.
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FutatenE Ö ynollensellerie 0on anfenehmer Grösseü jli0enöl 5oder ein ande-
res Äl T6r die PTanne2ü futes Salp 5Cleur de Sel oder –eersalp2ü PTexerü quat-
re-1Wices.

yarbe ist nicht nur erlaubt, sondern er3ünscht: Cratsellerie.

V Zie beiden fellerieknCllen schälen und in ?6rTel 0on nicht mehr als 
Lü4 cm schneiden.

V Kinen futen Gutsch èl in einer beschichteten gratWTanne heiss werden 
lassen. Gew6rTelten fellerie dapufeben und bei mittlerer bis hoher Hit-
pe anbraten. Gelefentlich etwas salzen.

V ?enn der Sellerie noch fanp wenif giss hatü ist er readM. ZarT ruhif et-
was Carbe anfenommen habenü wie gratkartoxeln dies auch tun. Fum 
Schluss mit wenif Duatreo:mices w6rpen.

HleischwLllchen )it TC)aten und Iatteln
vnstandshalber hier noch ein Cleischfericht T6r alleü die es nicht fanp las-
sen können. Ich habe es aus einem selbst erTundenen anderen zepeWt ab-
fewandelt. Zarin habe ich Zatteln pu einer Sauce 0erkocht. Zas schmeckt 
fanp futü ist etwas s6ss und darT auch ruhif ein bisschen scharT sein. grinft 
etwas jrient auT die ,aTelü dort soll (a irfendwo der Geburtsort dieses yin-
des liefenü das uns 0or ÖUUU Tahren das fanpe Schlamassel einfebrockt hat. 
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Wenn nicht nur Ke6an an6esa6t ist: wackäeischb9llchen. 

Zutaten .br die SLllchen; L klein fehackte Fwiebelü Ö ynoblauchpehenü 
L halber ,D femahlener yreupk6mmelü L ,D femahlene yoriandersamenü 
4UU f Damm- oder zindshackéeisch 5oder femischt2ü L Kiü L KD Paniermehlü 
L halber ,D jrefanoü L fute Prise …aMenneWTexer oder femahlene …hili-
schoteü Salp und PTexer. jWtional kann man 0or dem yneten noch etwas 
fehackte –inpe dapufeben.
Hbr die fauce; Ö Fwiebelnü LVÖ frosse PeWeronciniü L daumenfrosses St6ck 
Infwerü 3V4 ynoblauchpehenü L Schuss zotweinü L frosse Zose Pelati oder 
L Glas Wassierte ,omatenü ca. 4V8 Zatteln.

V Zie Z,ieweln T6r die Sauce in Teine StreiTen schneiden und pusammen 
mit den entkernten und in kleine StreiTen feschnittenen -emerCncini 
in etwas Äl anbraten.

V Sehr Tein fehackten <ng,er und KnCwlauch dapufeben. gisschen drin 
r6hren.

V Zas Sch6sschen PCt,ein und die TC)aten dapufebenü dann die ent-
steinten und in kleine St6cke feschnittenen Iatteln. 

V Zas Ganpe nun eine ?eile köcheln lassen. ZarT ruhif etwas einkochenü 
der Geschmack wird da0on WroRtieren. jb die vnpahl Zatteln richtif 
warü hänft etwas da0on abü welche man erwischt.

V Zerweil die andere Z,iewel und den KnCwlauch Tein hacken und in et-
was Äl pusammen mit Kreuzkb))el und KCriandersa)en anschwit-
pen. Deicht abk6hlen lassen.

V Zie Fwiebel-Gew6rp-–ischunf pum Qack febenü ausserdem das Öi so-
wie das -anier)ehl und die restlichen ve,brze dapufeben. falzen und 
m.epernG Nun darT alles sehr fewissenhaè feknetet werden.

V Kin bisschen 0on der Cleischmischunf in einer gratWTanne anbratenü 
0erkosten und bei gedarT nachw6rpen.

V Nun schöne gällchen Tormen und sie in einer gratWTanne mit etwas Äl 
anbraten. 5Sie m6ssen nicht fanp durch seinü wir lassen sie in der Sauce 
nachfaren.2

V Zie gällchen pur nun redupierten und abfeschmeckten Sauce feben 
und bei niedrifer Hitpe eine ?eile piehen lassen. Zanach Hitpe auTs –i-
nimum redupieren und bis pum Ser0ieren warm halten.

REPUBLIK P I 11



yCrnwread
Sollten an diesem Punkt noch FweiTel bestehenü ob der fedeckte ,isch die 
Gäste auch wirklich satt werden lässtE zeichen Sie grot. vber nicht irfend-
einesü sondern …ornbreadü sWrich –aisbrot. Zas ist eher yuchen als grot. 
Ich febe puü das 0orliefende zepeWt habe ich abfeschriebenE

FutatenE L Kiü Öü4 dl guttermilchü 4U f gutterü L halber ,D Salpü Ö KD Fuckerü 
(e L ,D gackWul0er und L ,D Natronü LÖU f Teine Polentaü L4U f ?eissmehl

CrotL zuchen4

V In einer Sch6ssel ÖiR Sutter)ilch und pimmerwarme Sutter 0err6hren.

V In der y6chenmaschine falzR ZuckerR FatrCnR -Clenta und Meiss)ehl 
0err6hren.

V Zas Cl6ssife pum ,rockenen feben und pu einem flatten ,eif r6hren 
lassen.

V Zen leicht é6ssifen ,eif in eine fut febutterte yuchenTorm feben. Knt-
weder rund mit ca. ÖU cm Zurchmesser oder eckif mit unfeTähr dersel-
ben Grundéäche 5irfendwas mit Pi mal r im quadrat2 fiessen. 

V Im auT ÖUU Grad jber- und :nterhitpe auTfeheipten jTen ÖUVÖ4 –inuten 
backen.

V ?arm und in quadrate feschnitten ser0ieren.

Zu) fchluss; Iie unlösware Mein.rage
Ich febe wirklich ferne ?eintiWWs abü aber dieser –iQ macht es einem nicht 
ferade einTach. Calls Sie ein bisschen vhnunf 0on ?einen habenE vuTfrund 
der di0ersen s6sslichen vromen könnte man durchaus nach einer gom-
be im Stil eines richtif Tetten Neuwelt-…abernet-Sau0ifnons freiTen. jder 
einem breitschultrifen S6dTranposen. Im schlimmsten Call einen hoch-
felobten Primiti0o oder vmarone. vn sich efalü suchen Sie nicht so sehr 
nach Testtäflicher Klefanpü sondern nach –uskeln. Zer ?ein muss sich 
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hier fefen allerlei vromen behauWten. )ielleicht sind Sie sowieso die oder 
der Kinpife am ,isch mit einem erlesenen ?einfeschmack. In einem sol-
chen Call können Sie entscheidenü ob Sie etwas Schönes mit Ihren Diebsten 
teilen wollen. jder einTach die –afnuméasche des SWaniers 5der mit den 
pwei v hintereinander im Namen2 loswerden wollenü den Ihnen die vrbeits-
kollefen pum runden Geburtstaf feschenkt haben.
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