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Gastgeberin Bianca Gusenbauer-Hoppe
(links) und Petra Eder bei der Zubereitung des
RONDO-Weihnachtsmends.

inegrofde Kochinsel mit Granitarbeitsplattesamt eingebau-
tem Weinkiihlschrank, die Induktiongkochfelder bieten
Platz fiir viele Topfe: Bianca Gusenbauek-Heppes Kiiche in
einem renovierten Altbau in Wien/Meidling beeindruckt.
Es ist allerdings keine reine Privatktiche} denn hier veran-
staltet die gebiirtige MiihlviertlerinrKechkurse und Kulina-
rikvortrage fiir kleine Gruppen( Grofdere Runden hingegen
schwingen den Kochloffel in einer Kiiche im 20. Bezirk. Da-
runter viele Touristeri, denensie die 6sterreichische Kiiche
oder die Tradition der Weihnachtsbackerei ndherbringt.
Das kommt gut an - auf*Tripadvisor rankt Gusenbauer-
Hoppe auf Platz eins. Gdste zu empfangen und mit ihnen zu
kochen, ist seit 2015 Gusenbauer-Hoppes Beruf, nachdem
die promovierte Okonomin zuvor im Finanzbereich und in
derKlimapolitik tatigwar. Der Weg in die Selbststdandigkeit
startete mit dem Social-Dining-Projekt ,,Geheime Schnat-
terei“. Das Konzept: Die Gastgeber konnten sie als Kéchin
buchen, die Gdste sich via Mail bewerben. Gemeinsam am
Tisch saflen Menschen, die sich davor nicht kannten.

Fiir das RONDO baten wir Gusenbauer-Hoppe, ein Menii
zusammenzustellen, das keine wochenlange Planung
benétigt — die Zutaten sind in einem durchschnittlichen
Supermarkt zu bekommen und miissen nicht vorbestellt
werden.
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Auf Tripadvisor beschreiben die Besucher Ihre Koch-
kurse hdufig als gelungenen Abend. Was macht einen
solchen aus?

Am wichtigsten ist fiir mich, dass man als Gastgeberin ent-
spanntist. Wennichvonmeinen Kursenausgehe: Man muss
Leute personlich begriifden, nicht nur Hallo sagen, sondern
ihnen die Hand geben und vermitteln, dass sie willkommen
sind. Und mit ihnen in Dialog treten, nicht nur Monologe
fiihren.

Was sollte man bei einer Essenseinladung vermeiden?
Perfektsein zuwollen. Essenist nur ein Mittel, um eine Dra-
maturgie in den Abend zu bringen. Natiirlich ist es toll,
wenn man den Gisten gerade zu Weihnachten mit einem
tollen Essen zeigt: ,,Mir ist es das wert, ich will euch ver-
woOhnen.“ Aber wenn man normalerweise nicht kocht, soll-
te man nicht glauben, dass man an diesem Tag alles perfekt
machen muss. Es geht darum, authentisch zu sein, auch
beim Tischdecken. Wenn ich eine leidenschaftliche Deko-
rateurin bin, dann gern, aber ich muss kein Instagram-Foto
inszenieren. Ein Essen zu kochen soll keinesfalls eine Biirde
sein.

Das Planen eines Weihnachtsmeniis treibt vielen schon
Wochen vor dem Fest den Schweif$ auf die Stirn. Was
macht denn Weihnachten so herausfordernd fiir die
Gastgeber?

Man macht sich immer sehr viele Gedanken, weil man die
Vorlieben der Géste, die ja meist Familienmitgliedersind,
kennt. Denn natiirlich méchte man es moglichst allen recht
machen - das kann nerven und erzeugt wohl den me€isten
Stress. Weihnachten ist iiberhaupt an besonders ‘hghe
Erwartungen gekoppelt und ein sehr emotionales Fest.-ES
gibt familidre Traditionen und jene der éigenén Familie
empfindet man meist als gut, eine Abweichungals negativ.
WennzweiMenschen eine neue Familiegriitnden, muss man
Traditionen fusionieren und sich einigen: Was.iibbernimm¢
man, was nicht?

Wie weicht man dem Stress aus?

Wenn bei einem Essen der soziale Event im Vordergrund
steht, sollte man keinesfalls ,/adaminute“ kochen, senderm
nur Sachen, die schon vorbereitetsind. Ich finde g nexvig,
wennichwo eingeladen binjund-dann steht standigjentand
am Herd. Ich esse anid koche gérn, aber ich/bin kein Fine-
Dining-Restaurant. Das ist eifies der Probleme, di¢ durch
Instagram entstehen, Man-glaubt, alles perfektptrisentie-
ren und inszenieren zumiissen.

Unser RONDO-Weihnachtsmenii ldsst sich gut vorbe-
reiten,wie_sdllte man am besten,vorgehen?
Mit_derr Ablaufplan (siehe rechts) sollten es auch Men-
scher, dienicht so haufig kochen;-gat hinbekommen. Am
bestenkauft man am SamStag(22. 12.) ein. Am Sonntag hat
man Zeit,/einige Dingé¢ vorzubereiten. Am 24. finalisiert
man dann.

Und wenn ich mirwiclit alles zutraue?

Dann empfehleichnachoberdsterreichischer Manier Brat-
wiirsteln, in/gatér-Qualitdt natiirlich, und dazu einen Salat.
Davor den Aperijtif servieren und dann die Nachspeise.

Bei_Ihrem-Social-Dining-Projekt ,,Geheime Schnatte-
rei“habenSiejaviele sehr unterschiedliche Menschen,
diesich untereinander nicht kannten, bewirtet: Was ist
eine- dérwichtigsten Erfahrungen als Gastgeberin?
Dass alle etwas geben miissen, auch die Gdste: positive
Energie, Interesse zeigen, Gesprache fiihren. Wenn Men-
schen an einer Tafel sitzen, die gar nichts reden und damit
auch nichts beisteuern, wird es wahrscheinlich kein guter
Abend.

Woraufsollte man als Gastgeberin immer achten?
Abgesehendavon, dass manselbstgutdraufist: darauf, aus-
reichend Getrdnke zur Verfiigung zu stellen, und diese in
guter Qualitdt. Ich empfinde es als Affront, wenn mir
schlechter Sekt oder Wein serviert wird. Was ebenfalls im-
mer gut ankommt, ist frisch gebackenes Brot, es macht die
Leute gliicklich, das ist in unserer kulinarischen DNA drin-
nen. Weil gutes Brot so wichtig ist, ist es auch Bestandteil
des RONDO-Weihnachtsmeniis. Ebenso ein Aperitif. Scha-
de finde ich, dass dies in unserer Kultur nicht so iiblich ist,
das ist eigentlich der wichtigste Teil des Abends.

Was ist das absolute No-Go bei Einladungen?
Abwaschen wihrend die Gaste noch da sind. (~]

www.biancaisst.com; www.cookinvienna.com

ABLAUFPLAN

Am Vortag

*

Komponenten der Nachspeise zubereiten.
*

Granatapfelsirup fur Kir Love zubereiten.
*

Teig fur das Brot zubereiten
und kuhlstellen.
*
Blaukraut Zubereiten.

Am Tag selber

*
Rote Ruben schélen etc. und in einer
Auflaufform vorbereiten.
*
Pinienkerne rosten.
*

Salate und Krauter fur die Vorspeise
vorbereiten. Mit einer feuchten
Kuchenrolle zudecken.

*

Géwurzmischung, Gemuse und Fullung
ftr das Huhn vorbereiten.

*

Fur den Aperitif: Granatapfel entkernen,
falls man mochte. Am einfachsten hal-
bieren, Kerne mit einem Suppenschopfer in
eine Schussel klopfen. Minze zupfen und in
feuchte Kuchenrolle einschlagen.

Zwei Stunden bevor die Gaste kommen

*
Brot zubereiten und auf den Tisch stellen.
*
Rote Ruben im Backrohr braten und
marinieren.
*

Huhn fertig zubereiten, ca. 30 Minuten,
bevor die Gaste kommen, ins Backrohr
geben. Die Garzeit betragt ca. 15 Stunden.
Temperatur immer wieder reduzieren, und
Huhn dabei mit Bier UbergieBen.

*

Glaser fur den Aperitif vorbereiten.

*

Blaukraut erwarmen, final abschmecken,
Herdplatte wieder abschalten.

Wenn die Géaste da sind

*

Granatapfelsirup in die Glaser schitten, mit
Sprudel aufgieBen, Granatapfelkerne und
Minze dazugeben.

*

Blaukraut fur ca. 20-30 Minuten zum
Huhn ins Backrohr stellen.

*

Rote Ruben mit Salat, Krautern,
Pinienkernen und Feta finalisieren und auf
Tellern anrichten.

*

Huhn falls notwendig noch 5 Minuten
mit Grillfunktion knusprig braten.
Herausnehmen und am einfachsten
mit einer Geflugelschere halbieren,
dann vierteln.

*

Huhn gemeinsam mit etwas Grillgemuse
und Blaukraut servieren.

*

In einer Schissel Joghurt mit
Vanillecreme, Datteln und Kaffee anrichten.
Mit WalnUssen bestreuen.
Einkaufsliste: derStandard.at/Weihnachtsmenue




Aperitif: Kir Love, Vorspeise:
Rote-Rlben-Salat mit Feta
und Pinienkernen sowie
selbstgebackenem Brot.

Aperitif

KIR
LLOVE

ZUTATEN fiir 4-6 Personen
Arbeitszeit 5 Min.
300 ml Granatapfelsaft, 3"EL Kristalizucker,

% Vanilleschote (der Lange/naeh ‘aufgeschnitten,
inkl. des ausgekratzten Marks), 4/Kardamomkapseln,
% Zimtstange, Granatapfel-Minze und Sprudel
*

ZUBEREITUNG

Granatapfelsaft mit Zucker und Gewiirzen
ca. 45 Minuten kocheln und einreduzieren.

Dann 12 Stunden ziehen lassen.
Abseihen (ergibt ca. 100 ml), auf

4-6 Gliser aufteilen und mit Sprudel (Sekt etc.)
aufgiefien.
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Vorspeise

GEGRILLTER ROTE-RUBEN-SALAT MIT FETA,
PINIENKERNEN UND KRAUTERN

ZUTATEN fiir 4 Personen
Arbeitszeit 15 Min.

0,5 kg Rote Ruben (kénnen gemischte Sorten sein),
3-4 EL Krauter (Dille, Minze oder Petersilie grob
gehackt), 60-100 g gemischte Salatblatter
(Jungspinat oder Rucola), Olivendl, Zitronensaft und
-zeste sowie 1-2 EL Honig, Salz, Pfeffer, schwarze
Senfsamen (falls vorhanden), 50 g Pinienkerne,
Ziegenfrischkase oder Feta
*

ZUBEREITUNG
Backofen auf180 °C vorheizen.

Mit Handschuhen die Riiben schilen, in ca. 3x1cm

grofe Stiicke schneiden und in eine Auflaufform legen.

Mit Olivenél, Salz und Pfeffer vermengen und im

e10 e

Backrohr 20-30 Min. backen, bis sie bissfest sind.
Wenn sie noch warm sind, mit Zitronenzeste, -saft,
Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dann abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Ol langsam anrdsten, bis sie schén braun sind.

In der gleichen Pfanne 1-2 EL Ol erhitzen und
Senfsamen dazugeben. So lange rdsten, bis sie zu
hiipfen beginnen.

Wenn die Riiben etwas abgekiihlt sind, sowohl Salat
als auch die Hilfte der Krauter und Pinienkerne
dazugeben und nochmals abschmecken.

Salat auf Teller aufteilen, mit den restlichen
Krautern, Senfsamen, Pinienkernen und zerbrioseltem
Kise bestreuen.

APERITIF / BESTECK UND GLASER « Annette Ahrens, annette-ahrens.at



Hauptgericht

GEFULLTES GEGRILLTES HUHN

ZUTATEN fiir 4 Personen
Arbeitszeit 30 Min.

2 EL Butter, 1 Zwiebel (klein geschnitten), 100 g Knédelbrot (ca. 2 cm
grof3), 150 ml lauwarme Milch, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 60 g Maroni (gekocht,
geschalt und in kleine Stlicke geschnitten), 6 Stlick getrocknete
Pflaumen (in kleine Stlicke geschnitten), 1-2 EL Krauter (wie Petersilie,
Rosmarin oder Thymian), 1 Bio-Hahnchen (ca. 1,2 kg), 1 Stuick Lauch,
4 Stlck Karotten, restl. Maroni aus der Packung, 2-4 Zahnstocher

Fir die Gewilirzmischung
1 TL Paprikapulver, 1 TL Fenchelsamen (gemahlen oder gemérsert),
0,5 TL Kreuzkiimmel (gemahlen), 1 TL Zimt (gemahlen),
5 Knoblauchzehen (zu einer Paste verarbeitet oder
1 TL Knoblauchgranulat), 1-1,5 TL Salz, 0,5 TL Pfefferkorner,
3 EL Raps- oder Sonnenblumendl
Zum AufgieBen: 300-500 ml Bockbier
*

ZUBEREITUNG

Fiir die Gewiirzmischung alle Zutaten in einem Morser zerklei-
nern, bis alles fein ist. Kein Mérser zu Hause? Dann alle Gewiirze
gemahlen kaufen. Gewiirze mit Ol vermischen.

Fiir die Fiille Zwiebel mit Butter in einer Pfanne glasig anschwitzen.
Mit Knodelbrot, Krautern, Maroni und Pflaumen in eine Schiissel
geben und mit Ei und Milch vermengen und salzen. Ca. 10 Minuten
stehen lassen, damit alles gut durchfeuchtet ist.

Karotten schilen und ebenso wie den Lauch in ca. 4 cm grof3e Stiicke
schneiden.

Huhn aufden gut mit der Mischung einreiben. Die Fiille in das Huhn
geben und am Ende mit Zahnstochern verschliefden. Gemiise und
Maroni in die Auflaufform geben, und das Huhn darauflegen.

Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und das Huhn
10 Minuten braten. Temperatur auf 200 °C reduzieren und weitere
15 Minuten braten. Temperatur auf180 °C reduzieren und 45 Mi-
nuten braten. Temperatur auf160 °C reduzieren und 20 Minuten
braten. Zwischendurch immer wieder mit Bockbier {ibergiefden.

Um die Garzeit zu verkiirzen, kann das Huhn vorweg halbiert und
die Fiille in Knodelform gebraten werden.

Beilage

INGWER -BLAUKRAUT

ZUTATEN fiir 4 Personen
Arbeitszeit 15 Min.

1 Stuck Blaukraut (ca. 500-600 g), 1-2 Zwiebeln, 2 EL O,
2 EL Kristallzucker, 1 Apfel, 1-2 EL Ingwer, ca. 200 ml Rotwein,
Schale und Saft von einer Bio-Orange, 3-4 EL Essig,
1 Stlck Sternanis, 1 Stick Zimtstange, Salz
*

ZUBEREITUNG

Zwiebel schilen und fein schneiden. Gréfleren Topf mit Ol erhitzen
und Zwiebel glasig braten. Zucker dazugeben und bei mittlerer
Temperatur karamellisieren, bis der Zucker goldbraun wird.

Blaukraut vierteln, Strunk entfernen und feinblattrig schneiden.
Zu den Zwiebeln in den Topf geben und mitbraten.

Apfel schilen, vierteln, entkernen, feinblittrig schneiden
und zusammen mit dem geriebenen Ingwer, den Gewiirzen und
1TL Salz zum Kraut geben.

Rotwein, Essig, Schale und Saft der Orange dazugeben,
gut umriihren und so lange kdcheln, bis das Kraut weich ist.
Kann schon am Vortag zubereitet und nochmals erwdrmt werden.
Mit Essig und Salz abschmecken.
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Hauptspeise: gefiilltes
gegrilltes Huhn. Dazu gibt
es Ingwer-Blaukraut.

HAUPTGERICHT / BESTECK UND GLASER « Annette Ahrens, annette-ahrens.at; DESSERT / KERAMIK « Romana Widder-Lunzer, www.widder-lunzer.at

Dessert

WEIHNACHTLICHE KAFFEE-
DATTELN MIT VANILLECREME
UND JOGHURT

ZUTATEN fiir 4 Personen
Arbeitszeit 30 Min.

fiir das Joghurt
500 g Joghurt (35 % Fett), 0,25 TL Salz

fur die Vanillecreme
350 ml Milch, 200 ml Schlagobers, 2 Eier, 1 Biozitrone,
1 Vanilleschote, 3-4 EL Kristallzucker, 1 EL Maisstarke

fir die Kaffeedatteln
12 Stlick getrocknete Datteln (entkernt), 250 ml starker Kaffee,
2-3 TL Kristallzucker, 8 Kardamomkapseln, 1 kleine Zimtstange

1EL WalnUsse, grob gehackt
*

ZUBEREITUNG

Joghurt
Joghurt mit Salz vermischen und in ein mit Kiichenrolle
ausgelegtes Sieb fiillen. Uber eine Schiissel oder Topf hingen und
iber Nacht abtropfen lassen. Im Kiihlschrank kaltstellen. Falls
notwendig, ab und zu die abgetropfte Fliissigkeit entfernen.

Vanillecreme
Milch mit Schlagobers, geriebener Zitronenschale und
Zucker in einen Topf geben.

Vanilleschote der Linge nach aufschneiden, Mark auskratzen.
Schote in den Topf geben. Das Mark mit Eiern und Maisstarke
in einer Schiissel mit einem Schneebesen glatt riihren.

Die Milchmischung im Topf'bei kleiner Flamme ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann die Eiermischung mit einem Schneebesen
einriihren und weiterkocheln lassen, bis sie eindickt und Blasen
wirft. Vom Herd nehmen und komplett abkiihlen lassen.

Kaffeedatteln
Kardamombkapseln leicht zerstofden, damit die Samen austreten
konnen, und gemeinsam mit Kaffee, Zimt und Zucker in einem
Topf fiir 10 Minuten kdcheln lassen. Dann iiber die Datteln giefen
und im Kiihlschrank mindestens iiber Nacht, besser aber bis zu
2 Tage kiihl stellen.

Vanillecreme mit Joghurt, Datteln und etwas Kaffee in einer
Schiissel oder auf einem Teller servieren und mit gehackten
Walniissen bestreuen. Diese drei Gerichte schmecken
zusammen einfach gottlich!
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Walnussbrot leicht gemacht:
Weihnachtlich wird es, wenn
man den Teig in Sternform

aussticht.
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WEHINACHTLICHES
RAXTZ, FATZ BROT

ZUTATEN fiir 4-6 Persenen
Arbeitszeit 15 Min!

500 g Dinkel- oder Wgizenmeh| glatt (Typ 700),
1P. Trockengerm, 1-2.TLSalz A EL Kristallzucker
oder Granatapfelsirup,/3 EL Olivendl,

3-4 EL grob gehackte oder zerbréselte Walntsse
*

ZUBEREITUNG

Mehl mit Germ, Salz, Zucker und Walniissen in einer

grofleren Schiissel mit einem Kochloffel gut vermengen.

Dann 3 EL Ol, falls vorhanden Granatapfelsirup und
ca. 250 ml lauwarmes (Badewassertemperatur) Wasser
dazugeben und verriihren.

Das Ziel ist eine saftige, kompakte Teigkugel. Ist der

Teig zu saftig und er klebt noch am Kochléffel oder an
den Fingern, einfach etwas Mehl dazugeben.

In der Schiissel mit den Hdanden zu einer schénen
Teigkugel kneten oder auf der Arbeitsfliche mit den
Handballen langziehen und kneten, bis eine kompakte
Teigkugel entstanden ist, die nicht mehr klebt.

Am besten iiber Nacht in einem kiihlen Raum wie dem
Keller oder im Kiihlschrank mit einem Geschirrtuch
abgedeckt stehen lassen. Am nachsten Tag bei
Zimmertemperatur nochmals 1-2 Stunden gehen
lassen.

Nochmals zusammenschlagen, 1 cm dick ausrollen
und Formen ausstechen oder zu kleinen Striezeln
formen und im Backofen bei 200 °C je nach Grofde und
Dicke ca. 15-25 Minuten backen lassen. Wenn man
draufklopft, sollte sich der Teig hohl anhéren.

VAN



