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Arabisches Backhend|

Fiir zwei Portionen

1 Stubenkiiken 1 Schalotte 1 Zitrone

2-3 Zweige Koriander 2 Eier 6 EL Mehl

6 EL Semmelbrosel 150 g Butterschmalz 2 EL Tamarindenpaste
1 EL Créme-fraiche 1-2 EL Puderzucker 200 g Kichererbsen
Olivenol Ras-el-Hanout Salz aus der Miihle

Das Tamarindenpiiree mit der Creme Fraiche verrithren und mit Puderzucker abschmecken.
Die Eier aufschlagen und mit einer Prise Salz und Raz el Hanout vermischen und abschmecken.
Die Brust und die Keulen des Stubenkiikens auslésen, in Mehl wenden, anschlielend durch das
gewiirzte Ei ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die panierten Gefliigelstiicke bei schwacher bis mittlerer Hitze ringsum goldbraun
ausbacken. Anschlieffend auf Kiichenkrepp abtropfen.

Die Kichererbsen aus dem Glas nehmen, unter fliefendem Wasser abspiilen, abtropfen und mit
Kiichenkrepp trockentupfen. Die Korianderbldtter von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Die Schalotte schélen, in Streifen schneiden und mit einem Schuss Olivendl in einer
grofen Pfanne anschwitzen. Anschlieffend die Kichererbsen zugeben, durchschwenken und mit
Zitronenabrieb, Salz und frisch geschnittenem Koriander abschmecken.

Die Tamarindencreme auf zwei Tellern verstreichen, die Kichererbsen darauf anrichten und je
ein Stiick Brust sowie eine Keule des ,arabischen Backhendls* darauf setzen.

Alexander Herrmann am 30. April 2015



Auberginen-Mus mit Blauschimmelkdse und Hdahnchen-Keule

Fiir 4 Personen

1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian 7 Knoblauchzehen

4 Auberginen 6 EL Olivenol 1 Zwiebel

100 g Mohren 100 g Sellerie 4 Hahnchenkeulen

Salz, Pfeffer 1 Prise Ras-el-hanout 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 80 ml Weiwein 3 Schalotten

1 Bio-Zitrone 150 g Blauschimmelkéise 3 EL Tahin (Sesampaste)

2 EL Creme fraiche Kreuzkiimmel, gemahlen

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin- und Thymianzweige abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Krauterzweige auf ein
Backblech legen. 4 Knoblauchzehen andriicken und ebenfalls auf dem Backblech verteilen. Die
Auberginen waschen, ldngs halbieren, die Schnittfliichen nochmals einschneiden und mit ca. 2
EL Olivendl bepinseln. Dann die Auberginen mit der Schnittfliche nach unten auf das Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Minuten garen. Die weichen Auberginen aus dem Ofen
nehmen und diesen auf 160 Grad herunter drehen.

Fiir die Hihnchenkeulen Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Mthre und Sellerie schilen. Zwiebel, M&h-
re und Sellerie in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch fein schneiden. Den Backofen
auf 160 Grad vorheizen. Die Hihnchenkeulen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Ras el Hanout
wiirzen. Die Hdhnchenkeulen in einem Bréter mit 2 EL Olivendl von allen Seiten goldbraun an-
braten, dann aus dem Topf nehmen. In dem Bréiter mit 1 EL Olivenol Zwiebel, Knoblauch und
Gemiisewiirfel anschwitzen, Tomatenmark zugeben, kurz mit anbraten, restliche Kriuterzweige
und das Lorbeerblatt zugeben und mit dem Weiflwein abléschen. Mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen, kurz aufkochen. Dann die Héhnchenkeulen wieder einlegen und das Ganze ohne Deckel
im Backofen bei 160 Grad Ober- und Unterhitze ca. 35- 45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit mit einem Loffel das weich gegarte Auberginenfruchtfleisch aus der Schale
16sen. Schalotten und 1 Knoblauchzehe schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL
Olivendl diinsten. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Auberginenfruchtfleisch zu den Schalotten geben und mit einem Stabmixer alles fein piirieren.
Blauschimmelkése fein wiirfeln und mit Tahin und Creme fraiche untermischen, mit Salz, Pfeffer
und Kreuzkiimmel abschmecken. Zuletzt mit etwas Zitronenschale und —saft verfeinern.

Die gegarten Hahnchenkeulen aus dem Bréter nehmen, Lorbeerblatt und Kriuterzweige entfer-
nen. Den Bratensatz durch ein Sieb streichen und abschmecken. Hidhnchenkeulen mit Aubergi-
nenmus anrichten, Bratensatz iiber die Keulen traufeln und servieren.

Serkan Giizelcoban am 20. Mai 2015



Backhendl von der Maispoularde, Kiirbis-Piiree, Feldsalat

Fiir vier Portionen

4 Maispoulardenbriiste Salz Pfeffer

2 Fier 50 g Sahne 150 g Mehl

200 g Semmelbrosel % Bund Thymian 2 Stiele Rosmarin
250 g Butterschmalz 800 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 250 ml Weiiwein

1 Zimtstange 2 Sternanis Muskatnuss

2 EL Creme-fraiche 150 g Feldsalat 2 EL Weiflweinessig
3 EL Kiirbiskernol 1 TL Senf 1 TL Honig

50 g Kiirbiskerne 2-3 EL Kiirbiskernél

Die Haut der Maispoulardenbriiste abziehen. Das Fleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit der Sahne verquirlen. Thymian und Rosmarin hacken
und unter die Semmelbrdsel mischen. Die Briiste in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in
den Semmelbroseln wenden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Maispoulardenbriiste bei mittlerer Hitze lang-
sam goldbraun und knusprig ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Kiirbis waschen, in Achtel schneiden und entkernen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kiirbisstiicke auf ein Backblech stellen, Butter, Ge-
wiirze, Schalotten und Knoblauch auf den Achteln verteilen. Weilwein auf das Blech giefien.
Alles gut mit Alufolie bedecken und fest verschlieen. Im Backofen etwa eine Stunde weich ga-
ren.

Anschlieflend die Gewiirze entfernen. Kiirbisfleisch von den Schalen 16sen. Kiirbisfleisch, Scha-
lotten, Knoblauch und den Sud in einem Standmixer fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und die Créme fraiche unterriihren.

Den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing den Essig mit Senf und
Honig verriihren. Das Kiirbiskernol unterschlagen und mit einer Prise Salz abschmecken. Den
Feldsalat mit dem Dressing marinieren. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.
Das Kiirbispiiree auf Tellern verteilen, Maispoulardenbriiste darauf legen. Den Feldsalat dazu
anrichten. Alles mit den Kiirbiskernen und etwas Kiirbiskernol verfeinern.

Johann Lafer am 28. November 2015



Barbarie-Enten-Keulen

Fiir 2 Personen
2 Barbarie-Entenkeulen Pfeffer, Salz 150 ml trockenen Wein
200 ml Gefliigenbriihe 4 cl Cognac Panko-Brosel

Den Backofen mit einer ofenfesten Form auf 180 Grad vorheizen.

Die Entenkeulen putzen, unter kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen, das Fett an den Innen-
seiten entfernen, dieses in kleine Wiirfel schneiden. Die Keulen mit Pfeffer und Salz einreiben.
Die Fettwiirfel anbraten; wenn die Grieben zu brdunen beginnen, die Entenkeulen hineinlegen,
goldbraun braten und danach in eine feuwerfeste Form legen.

Das Fett aus der Pfanne gieflen, den Bratsatz mit Wein, Briihe und Brandy abléschen und {iber
die Keulen gieflen. Die Keulen im Backofen ca. 60-90 min. schmoren, ab und zu mit Bratensud
begieflen.

Wenn das Fleisch gar ist, die Keulen im abgeschaltenen Ofen ruhen lassen.

Den Bratensatz loskochen, mit etwas Panko-Brésel sdmig rithren, abschmecken und zu den En-
tenkeulen servieren.

Dazu pafit z. B. Kartoffel-Klofle (oder Semmel-Knédel) mit Rotkohl.

NN am 10. November 2016



Bio-Huhn mit Ingwer, Kartoffeln, Vadouvan-Schalotten

Fiir zwei Personen
Bio-Huhn mit Ingwer, Kartoffeln:

4 Hahnchen (Brust, Keule, Fliigel) Hé#hnchenhaut 6 Kartoffeln (klein)

4 Schalotten 6 bis 8 kleine Tomaten 100 ml Tomatensaft
250 ml Gefliigelbriihe 3 EL Olivenol 1 Zitronenschale

2 Scheiben Ingwer 2 Zehen Knoblauch 3 EL gehackte Petersilie
1 EL gehackter Dill 1 EL gehackte Minze Salz, Pfeffer
Vadouvan-Schalotten:

8 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 4 TL Vadouvan

25 g Butter 4 EL Olivenol 1 EL Zucker

Chili, Salz, Pfeffer

Die ungewiirzte Haut des Hahnchens zwischen zwei Stiicken Backpapier in einer Pfanne mit
einem Topf mit Wasser beschweren, sodass die Haut bei niedriger Hitze langsam anbrét.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Hihnchen in mundgerechte Stiicke schneiden (Keulen, Fliigel, Brust), mit Salz und Pfeffer
wiirzen und anschlieffend die Keulen und die Fliigel auf der Hautseite zusammen mit den Toma-
ten in Olivenol bei nicht zu hoher Hitze goldgelb anbraten. Anschlieend die Brust hinzugeben
und auch goldgelb anbraten. Wihrenddessen die Tomaten aus der Pfanne herausholen und ent-
h&uten.

Sobald das Hahnchen fertig ist, alles aus der Pfanne auf einen extra Teller geben. Dann die Scha-
lotten schélen und halbieren, den Knoblauch schilen und klein schneiden und alles zusammen
in der Pfanne anschwitzen. Etwas Ingwer und Zitronenschale dazugeben. Danach das Ganze mit
Tomatensaft und Gefliigelbriihe abléschen.

Waéhrenddessen die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden und mit in die Pfanne geben.
Dann die goldgelb gebratenen Hihnchenteile dazugeben und das Pfanneninnere aufkochen las-
sen. Die Pfanne samt Inhalt fiir circa zehn Minuten in den Ofen schieben. Anschlieend das
Hahnchen aus dem Ofen nehmen und erneut auf dem Herd erhitzen und reduzieren. Dann das
H&ahnchen mit Salz und Pfeffer, kleingehackter Petersilie und Dill abschmecken.

Die Schalotten schilen und vierteln. Den Knoblauch schéiilen und klein schneiden. Dann beides
in Olivendl anschwitzen und mit Vadouvan bestreuen. Anschliefend mit ganz wenig Chili, Salz
und Pfeffer abschmecken. Ein bisschen Butter und Zucker hinzugeben, damit die Zwiebeln leicht
karamelisiert werden.

Das Hahnchen auf zwei Tellern anrichten und die Zwiebeln dazugeben. Zum Schluss das Gericht
mit feingehackter Minze bestreuen und die krosse Hihnchenhaut mit etwas Salz wiirzen und in
Scheibchen iiber dem Hiithnchen verteilen.

Ali Giingiirmiis am 13. Mérz 2015



Brathdhnchen mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Brathihnchen:

1 Freilandh&hnchen (ca. 1,5 kg) 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL Butterschmalz 1 EL Paprikapulver  Salz, Pfeffer

125 ml Weiflwein 1 EL kalte Butter

Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1/2 Zitrone 1/2 Bund Liebstockel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum 100 g Naturjoghurt

3 EL Rapsol 1 TL grober Senf Salz,

Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Héhnchen innen und auflen waschen und trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schéilen, Zwiebel vierteln, Knoblauch andriicken. Butterschmalz in ei-
nem Topf schmelzen, vom Herd ziehen und das Paprikapulver untermischen.

Das Hahnchen von innen und auflen salzen, pfeffern. Zwiebel und Knoblauch in die Bauchhshle
geben. Hahnchen mit dem Paprikaschmalz bepinseln und in einen Bréter setzen, und zwar seit-
lich auf der Keule liegend.

Das Hiahnchen in den vorgeheizten Backofen geben (mittlere Schiene) und ca. 30 Minuten garen,
dann vorsichtig umdrehen, sodass es auf der anderen Keule liegt und weitere 30 Minuten garen.
Das Héhnchen immer wieder mal mit dem Bratfett bepinseln.

Dann die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erhohen, das Héhnchen vor-
sichtig umdrehen, dass es mit der Brust nach oben im Bréter liegt und so noch 10 Minuten
braten.

In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel, Schnittlauch und Basi-
likum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Joghurt mit 2 EL Zitronensaft, Ol, Senf und
den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.
Anschlieend eine Garprobe beim Héhnchen machen, dabei mit einem Holzstédbchen in eine Keu-
le stechen. Der herausflielende Fleischsaft muss klar sein. Hihnchen aus dem Briter nehmen,
auf eine Platte legen und im ausgeschalteten Ofen warm stellen.

Den Bratensatz im Bréater mit Wein abléschen, dann in einen Topf umfiillen und um die Hélfte
einkochen lassen. Butter in kleinen Flocken unterrithren und die Sofle damit binden. Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Héhnchen tranchieren und anrichten. Die Sofle dazu reichen. Salat mit dem Dressing mari-
nieren und dazu servieren.

Vincent Klink am 26. Mai 2016



Brathdhnchen unter der Haut gefiillt mit Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Schlotten 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Butterschmalz 20 ml Cognac
etwas Meersalz, Pfeffer 20 g Weiflbrot 1 Eigelb

1 Freilandh&hnchen (ca. 1,2 kg) ca. 60 ml Weilwein

Fiir das Gemiise:

2 Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
1 TL Mehl 100 ml Milch etwas Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir die Fiillung Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Petersilie und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Schalotte anschwitzen, Knoblauch zugeben und mit
anschwitzen. Gehackte Petersilie untermischen und mit Cognac abléschen. Die Fliissigkeit na-
hezu einkochen lassen, dann die Pfanne vom Herd ziehen, Thymian untermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel umfiillen. Das Brot sehr fein hacken und mit 1 Eigelb zu
den Krauter-Schalotten geben. Alles gut verkneten.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Um das Hdhnchen unter der Haut zu fiillen schiebt man vorsichtig einen Loffelstiel oder den
Zeigefinger beginnend am Halsansatz zwischen Haut und Fleisch der Hihnchenbriiste, um so die
Haut anzuheben. Die Fiillung direkt darunter direkt auf das Fleisch streichen., ca. 5 mm dick.
Dann ebenfalls von der hintern Offnung her die Haut der Keulen vom Fleisch lésen und fiillen.
Das so vorbereitete Hihnchen von allen Seiten pfeffern und salzen und in eine flache feuerfeste
Form geben und mit wenig Butterschmalz betraufeln. Im vorgeheizten Ofen je nach Grofle des
H#hnchens ca. 1 Stunde garen. Bei Bedarf etwas Weilwein angieflen und evtl. vor dem Servieren
noch kurz mit Salzwasser bepinseln und iibergrillen.

Fiir das Kohlrabigemiise die feinen Blittchen zur Seite legen. Kohlrabi schilen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen und in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen,
Kohlrabi zugeben. Alles mit Mehl bestduben und mit Milch aufgieen. Kohlrabi weich diinsten,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Zuletzt die zuriickgelegten Bldttchen fein hacken und unter das Gemiise mischen.

Das Brathdhnchen tranchieren und mit dem Gemiise anrichten.

Vincent Klink am 16. April 2015



Cajun-Hdhnchen mit Bratreis und Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol

1 EL Honig 2 EL Cajun-Gewiirz 1 TL Paprikapulver
Salz 1 Bio-Hdhnchen (ca. 1 kg)

Fiir Reis und Gemiise:

200 g Basmatireis Salz 2 orange Karotten
2 gelbe Karotten 2 Pastinaken 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1/2 rote Chilischote 3 EL Olivenol

1/2 Bund Koriander Paprikapulver 1 Spritzer Sojasauce

1 Spritzer Zitronensaft

1. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

2. Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein hacken. Knoblauch
schiilen und fein schneiden. Ol mit Honig, Knoblauch, Rosmarin, Cajun-Gewiirz, Paprikapulver
und 1 Prise Salz vermengen.

3. Das Hahnchen mit der Gewiirzmischung gut einreiben, auf ein Backgitter mit Fettpfanne
darunter setzen ca. 30 Minuten im Ofen bei Umluft garen.

4. In der Zwischenzeit den Reis abspiilen, in einen Topf mit 260 ml Wasser und 1 Prise Salz
geben und aufkochen. Dann abgedeckt den Reis ca. 15 Minuten ziehen lassen. Der Reis muss
nicht mehr kochen. Nur noch langsam garen.

5. Karotten und Pastinaken putzen, waschen und schélen. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Das
Wurzelgemiise und die Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein schneiden. Von der
Chilischote das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

6. Nach 30 Minuten Garzeit die Backofentemperatur auf 180 Grad erhohen und das Héhnchen
weitere ca. 15 Minuten fertig garen.

7. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Gemiisestreifen darin kurz anbraten, Knoblauch
und Chili zugeben und mit Salz wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

8. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

9. Fiir den Reis in der Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, Reis zugeben, mit Paprikapulver wiirzen
und kurz anbraten.

10. Das Hahnchen tranchieren.

11. Kurz vor dem Anrichten das Gemiise unter den Reis mischen, mit etwas frischem Koriander,
Sojasauce und Zitronensaft abschmecken.

12. Hdhnchen mit Gemiise und Reis anrichten und servieren.

Tarik Rose am 04. Marz 2016



Chermoula-Hadhnchen mit Curry-Linsen

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Bio-Zitrone 1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Kurkuma 70 ml Olivendl

Salz, Pfeffer 4 Hihnchenbrustfilets a 150 g

Fiir die Linsen:

30 g Karotte 30 g Sellerie 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL gelbe Currypaste
2 TL Jaipur- Curry 200 g rote und gelbe Linsen 450 ml Gefliigelbriihe
5 g Ingwer Salz 1-2 EL Honig

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir Portulak:

100 g Portulak 2 EL Zitronensaft 1 EL Orangensaft
4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Koriander und Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Zwiebel und Knoblauch schélen, grob schneiden. Die
Zitrone heif3 abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Kriuter,
Zwiebel, Knoblauch, Zitronenschale- und Saft , Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, mit
50 ml Olivenol, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und zu einer Marinade fein piirieren.
Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen , die Haut vorsichtig anheben und die
H&ahnchenbrust unter der Haut mit der Wiirzmarinade bestreichen. In einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Olivenol die Hdhnchenbriiste von beiden Seiten gut anbraten, dann mit der
Hautseite nach oben im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen. Kurz vor Ende der Garzeit
noch einmal mit der Marinade bepinseln. Fiir die Linsen Karotte und Sellerie schéilen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. die Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Currypaste und Jaipur-Curry untermischen, Knoblauch und die
Linsen zugeben. Mit der Briihe auffiillen und die Linsen 5 Minuten garen, dann Karotte und
Sellerie zugeben und noch ca. 5 Minuten weitergaren. Ingwer schéiilen und fein schneiden. Das
Curry mit Salz, Ingwer, Honig, Olivendl und Zitronensaft abschmecken. Den Portulak abspiilen,
abtropfen lassen. Zitronensaft, Orangensaft, Olivendl, Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Marinade
vermischen und den Portulak kurz vor dem Servieren damit marinieren. In tiefen Tellern das
Curry anrichten, die Hihnchenbrust mit etwas Portulak darauf geben und servieren.

Tarik Rose am 06. Februar 2015



Chili-Hdahnchen mit Guacamole

Fiir 4 Personen

Hihnchen:

1 EL Weizenmehl 1 TL Chilipulver 1 TL Zimt

1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Knoblauchzehe
4 EL Sonnenblumensl 4 Hihnchenbrustfilets Salz

Nachos:

150 g Weizenmehl 100 g Maismehl 1 TL Salz

80 ml Sonnenblumendl ca. 100 ml lauwarmes Wasser  ca. 200 ml Pflanzencl
Paprikapulver

Guacamole:

2 reife Avocado 2 Limetten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frischer Koriander Salz

2 Tomaten

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hiahnchenbrust Mehl mit Chilipulver, Zimt, Koriander und Kreuzkiimmel mischen.
Knoblauch schiilen, sehr fein hacken und mit der Hélfte des Ols zum Gewiirzmehl geben. Alles
gut vermischen.

Die Héhnchenbrustfilets salzen und mit dem Gewtiirzol gut einreiben. In einer Pfanne das restli-
che Ol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin von allen Seiten kurz anbraten. Dann in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Nachos Weizen-, Maismehl und Salz in einer Schiissel geben und
mischen. Sonnenblumendl und lauwarmes Wasser mit einem Holzloffel unterrithren. Dann die
Masse auf die Arbeitsfliche geben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf einem Backpapier so diinn wie méglich ausrollen, auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen (mit dem Hdhnchen) 8 Minuten backen.

Dann herausnehmen, die Teigplatte in typische Nacho- Dreiecke schneiden. In einem tiefen Topf
das Frittierdl erhitzen und die Dreiecke darin knusprig frittieren. Mit einer Siebkelle heraushe-
ben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Paprikapulver bestreuen.

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale neh-
men. Von den Limetten den Saft auspressen, iiber das Fruchtfleisch giefen und alles fein piirieren
oder zerdriicken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und fein schneiden. Alles unter die Avocado mischen und mit Salz abschme-
cken.

Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und in feine Scheiben schneiden.

Héahnchenbrust aufschneiden mit Guacamole und Nachos servieren, mit den Tomaten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Oktober 2016
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Dim-sum-Hdppchen mit Hdhnchen-Brust und Schweinshack

Fiir 4 Personen

100 g Rundkornreis Salz 2 EL Balsamicoessig

1 EL Honig 5 EL Sojasauce 2 Msp. Zimt, gemahlen

4 Knoblauchzehen Pfeffer 400 g Hahnchenbrustfilet
1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Champignons

3 EL Pflanzensl 100 g Maiskorner (Dose) 60 g Lauch

8 Blatter Friihlingsrollen-Teig 1 Ei 400 g Schweinehackfleisch
3 EL Sesamol 1 EL heller Sesam 1/2 TL Curry

1 1 Pflanzendl

Den Reis in einem Topf mit ca. 500 ml leicht gesalzenem Wasser etwa 25 Minuten zugedeckt
sanft garen, bis das Wasser vollkommen aufgesogen ist. Dann den Reis in ein Sieb geben oder
auf einer Platte ausbreiten und erkalten lassen.

Den Balsamicoessig mit Honig, 3 EL Sojasauce und Zimt verriithren. 2 Knoblauchzehen schélen
und dazu pressen, mit Pfeffer wiirzen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trockentupfen und in
kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in die Marinade geben und 30 Minuten darin ziehen lassen.
Inzwischen die Zwiebel, den iibrigen Knoblauch und die Karotte schilen. Champignons mit ei-
nem trockenen Tuch abreiben. Alle Gemiise in winzig kleine Wiirfel schneiden. 2 EL Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise darin kurz anschwitzen, auskiihlen lassen.

Die Maiskorner in einem Sieb abtropfen lassen. Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen
und in feine Streifen schneiden. Mais und Lauch mit den Gefliigelwiirfeln samt der Marinade
mischen.

Die Teigblétter in je 4 gleich grofie Quadrate schneiden. Das Ei trennen, Eiweif beiseite stellen,
Eigelb verquirlen. Jeweils 1 EL der Gefliigelmasse in die Mitte eines Teigquadrats setzen, die
Teigrander mit Eigelb bepinseln. Die Teigspitzen nacheinander zur Mitte hin zusammenklappen.
Die Teigrander sollten sich dabei leicht iiberlappen, so dass ein kleines Briefchen entsteht. Die
Rénder gut andriicken.

Das Mohren-Pilz-Gemiise mit Hackfleisch, restlicher Sojasauce, Sesamdol, Sesam, Curry und Ei-
weifl zu einer formbaren Masse vermengen, pfeffern. Mit angefeuchteten Hénden aus der Masse
kleine Béllchen (etwa 3 cm Durchmesser) formen. Diese in dem Reis wenden, so dass die Béllchen
rundherum damit bedeckt sind.

Den Boden eines Dampftopfs etwa 2 cm hoch mit Wasser bedecken. Den Déampfeinsatz mit dem
tibrigen Pflanzendl einstreichen, die Béllchen hineinsetzen und den Einsatz in den Topf stellen.
Béllchen im geschlossenen Topf 15-20 Minuten garen.

Das Frittierol in einem Topf oder einer Fritteuse auf 180 Grad erhitzen. Teigtéschchen im heiflen
Fett goldbraun frittieren, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Béllchen und Teigtdschchen
anrichten.

Christian Henze am 20. Januar 2016
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Enten-Brust mit Butternusskiirbis-Creme, Portwein-Kirschen

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste (4 200 g) 1 EL Honig Olivenol

Salz

Fiir die Creme:

1 Butternusskiirbis 4 Zweige Thymian % frische Chili
90 g Butter 1 Muskatnuss % Zitrone
Salz

Fiir die Kirschen:

100 g Sauerkirschen, TK 300 ml Portwein 1 Zweig Lavendel
1 EL Maisstérke 1 Echter Sternanis 1 Zitrone

2 EL Zucker

Backofen auf 190 Grad Ober/- und Unterhitze vorheizen.

Entenbrust waschen, trocken tupfen und die Haut leicht rautenférmig einschneiden. Von beiden
Seiten gut salzen.

Entenbrust bei mittlerer Hitze mit etwas Olivenol auf der Hautseite kross anbraten, umdrehen
und mit der Pfanne fiir etwa sieben Minuten in den Ofen geben. Aus der Pfanne nehmen und
mit dem Honig glasieren.

Zehn Gramm Butter in einem mittelgrofien Topf schmelzen.

Kiirbis und Chili waschen, klein schneiden und im Topf anschwitzen, bis der Kiirbis weich ist.
Etwa 120 Milliliter Wasser und Thymian hinzufiigen und weitere 15 Minuten kécheln lassen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Thymian entfernen und restliche kalte Butter einmixen. Mit Salz,
Zitronensaft und Muskat abschmecken und warm stellen.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Portwein abloschen. Zitrone waschen und die
Zesten abreiflen. Sternanis, Zitronenschale und Lavendel mit in die Pfanne geben und um die
Halfte einreduzieren.

Maisstérke in etwas kaltem Wasser auflésen und in den koéchelnden Portwein geben. Etwas
auskochen lassen, bis der Portwein eine sirupartige Konsistenz annimmt. Sauerkirschen dazu
geben und darin schwenken.

Die rosa gebratene Entenbrust mit Butternusskiirbis-Creme und Lavendel-Portwein-Kirschen
auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 30. Oktober 2015
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Enten-Brust mit Esskastanien

Fiir 4 Personen

250g frische Maronen 1 Kartoffel 4 Entenbriiste mit Haut a 150 g
Salz 2 EL Cranberrys, getrocknet 250 ml Gefliigelbriihe

250 g Sahne 1 EL Butter 1 Bund Majoran

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 500 g Maronen, geschélt, gar

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Anispulver 1 EL Honig

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen kreuzformig einritzen auf ein Backblech geben und 10 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen. Dann schélen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 120 Grad
reduzieren.

Die Kartoffel abbiirsten, in einem Topf mit Wasser weich kochen, abschiitten, auskiihlen lassen
und pellen.

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer gitterférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Mit
der Hautseite nach unten in die kalte, ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen und braten,
bis das Fett aus der Haut ausgetreten ist und die Haut braun ist. Dann die Briiste wenden,
salzen und kurz von der Fleischseite Farbe annehmen lassen.

Die Briiste auf einem Blech in den vorgeheizten Ofen (120 Grad) geben und ungefihr 10 Minuten
zu Ende garen.

Das iiberschiissige Fett aus der Pfanne abgieflen. Die Entenbriiste abgedeckt ruhen lassen.

In das Entenfett die Cranberrys geben und kurz mit anschwitzen, Gefliigelbrithe angielen und
5 Minuten kocheln lassen.

Zwei Essloffel Sahne zugeben, mit einem Essloffel kalter Butter binden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein hacken. Den gehackten
Majoran zur Sofle geben.

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Butterschmalz anbraten, die vorgegarten Maronen klein
schneiden und dazu geben, mit einer Prise Kreuzkiimmel, Anis und Salz wiirzen.

Die gekochte Kartoffel klein schneiden und zugeben. Restliche Sahne zugeben und 10 Minuten
kochen lassen. Piirieren und abschmecken.

Die halbierten, im Ofen gegarten Maronen mit dem Honig in eine Pfanne geben und karamelli-
sieren.

Entenbrust aufschneiden und mit dem Maronenpiiree, den karamellisierten Maronen und der
Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2016
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Enten-Brust mit Glihwein-SoBRe, Panettone, Schwarzwurzeln

Fiir 4 Personen

4 Entenbriiste mit Haut a 150 g 3 EL Rapsol 400 ml Rotwein

200 ml Portwein, rot 3 Nelken 1 Stiick Zimtstange

4 Korner tasman. Pfeffer 1 Bio-Orange 1 EL angeriihrte Speisestérke
1 Apfel 2 EL Maronen, vorgekocht Salz

3 Zweige Petersilie 400 g Schwarzwurzeln Saft von einer Zitrone

Peffer 4 Scheiben Panettone 2 EL Butter

1 EL Zucker

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Sehnen und Silberhdute der Entenbriiste entfernen und die Hautseite sehr fein einschneiden.
Entenbriiste auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Rapsol langsam auslassen, bis
diese schon kross sind. Auf der Fleischseite kurz und heifl anbraten, dann die Entenbriiste mit
der Fleischseite nach unten auf ein Gitter setzen. Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten garen.
Anschlielend bei 65 Grad mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Sauce Rotwein und Portwein mit Nelken, Zimt und Pfeffer in einen Topf geben und
aufkochen. Orange heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Saft und Schale von der Orange zum Saucenansatz geben und alles um 2/3 einkochen. Stéirke
mit 2 EL kaltem Wasser anriihren und die Gewiirzsauce damit leicht abbinden, dann durch ein
Sieb streichen.

Den Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln und in einer heilen Pfanne ohne Fett goldgelb anbra-
ten. Die Maronen grob hacken und mit den Apfelwiirfeln in die Gewiirzsauce rithren, mit Salz
abschmecken.

Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Die Schwarzwurzeln gut biirsten, schéilen und in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden.

Diese der Liange nach vierteln und im restlichen Rapsol goldgelb anbraten. Mit etwas Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren die Petersilie dazugeben.

Den Panettone in Wiirfel mit 5 cm Kantenldnge schneiden und diese in der Butter mit etwas
Salz und Zucker goldgelb karamellisieren lassen. Pro Person werden 3 Wiirfel benétigt.

Die Schwarzwurzeln quadratisch auf den vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Entenbrust in
Scheiben schneiden, salzen und diese auf den Schwarzwurzeln anrichten. Die Sauce neben die
Schwarzwurzeln geben. Zum Schluss die Panettonewtirfel daneben setzen.

Michael Kempf am 18. Dezember 2015
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Enten-Brust mit Orangen-Koriander-Sofle

Fiir 4 Personen

Sofle:

1/2 Bund Koriander 5 g Ingwer 2 EL Zucker

4 EL Sherryessig 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Hithnerbriihe
2 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Pommes Anna:

1 Zwiebel 4 Kartoffeln 100 g Butter

Salz 50 g Olivenol

Entenbrust:

2 Entenbriiste a ca. 400 g Salz, Pfeffer

1. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

2. Fiir die Sofle den Koriander abbrausen und trocken schiitteln. Ingwer schélen. Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren. Dann mit Sherryessig abloschen (Vorsicht es zischt,
der Zucker verklumpt, 16st sich aber im weiteren Verlauf auf).

3. Orangensaft und Briihe zugeben. Ingwerwurzel und Korianderzweige zugeben und alles auf
die Hélfte einkochen. Die Sofe sollte zum Schluss etwas sirupartig sein.

4. Zwiebeln schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schilen und in ganz
diinne (wirklich diinne) Scheiben schneiden. Butter in einem Topf schmelzen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen und die Kartoffelscheiben darauf in vier Rosetten auslegen, jeweils Zwiebel
drauflegen, und zuletzt wieder Kartoffelscheiben, leicht salzen Die Rosetten mit etwas Ol und
der fliissigen Butter betridufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles mit Backpapier abdecken und
in den vorgewarmten Ofen geben.

5. Die Entenbriiste auf der Hautseite fein einritzen. Eine backofengeeignete Pfanne mitttelheif3
erhitzen und die Entenbriiste darin auf der Hautseite fiinf Minuten anbraten. Die Fleischseite
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Anschliefend das ausgetretene Fett abschiitten, die Entenbriiste auf die Fleischseite drehen
die Pfanne zu den Kartoffeln in den vorgeheizten Ofen geben. Fleisch ca. 15 Minuten garen.

7. Die Pfanne herausholen, mit Alufolie abdecken und fiinf Minuten die Entenbriiste ruhen
lassen.

8. Die Sof3e durch ein Sieb geben, kalte Butter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
9. Zum Anrichten das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und jeweils an eine Kartoffelrosette
auf Tellern anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.

Martina Kémpel am 16. Mérz 2016
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Enten-Brust mit Pfeffer-Honig, Rotkohl, Knépfle

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste 2 Schalotten 1 EL Aceto Balsamico
4 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

1,5 Scheiben Bauernbrot (Mischbrot) 3 Eier 150 g Mehl

2 Zweige glatte Petersilie 1 TL Lebkuchengewtirz 1 EL Butterschmalz

1 EL Butter 1 EL Mineralwasser, spritzig 1 TL Salz, Pfeffer
Fiir den Rotkohl: 2 Orangen 1 Kopf Rotkohl

2 EL Wildpreiselbeeren Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut der Entenbriiste mit einem Teppichmes-
ser rautenformig einritzen, mit einer Prise Salz auf der Haut einreiben und mit der Hautseite
nach unten in eine kalte, beschichtete Pfanne legen. Die Entenbriiste ohne Ol langsam anbraten.
Sobald die Hautseite gut gebraunt ist, auch die Unterseite der Entenbriiste salzen, wenden und
kurz anbraten. Die Briiste auf ein Backgitter in die mittlere Schiene des Backofens setzen und
etwa 20 bis 25 Minuten rosa garen.

Fiir den Pfefferhonig die Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne
mit ein wenig Ol hellbraun anschwitzen. AnschlieBend vom Herd nehmen, leicht abkiihlen las-
sen, mit einem kleinen Schuss Balsamico abléschen, den Honig dazugeben und mit viel Pfeffer
abschmecken.

Die gegarten Entenbriiste aus dem Backofen nehmen, nochmals mit der Hautseite nach unten
in eine Pfanne geben und langsam knusprig braten.

Fiir die Lebkuchenknépfle die Eier mit einer Prise Salz in einer Schiissel aufschlagen. Mehl unter-
rithren und mit einem Holzkochloffel zwei bis drei Minuten kréftig schlagen, bis der Teig Blasen
wirft.

Das Bauernbrot fein wiirfeln und mit etwas Butter in der Pfanne knusprig zu Croutons ausba-
cken. Petersilie abbrausen und trocken wedeln, fein hacken und zusammen mit den Brotcroutons
zum Teig geben. Mit Lebkuchengewiirz und Pfeffer abschmecken und vorsichtig einen Schuss
spritziges Mineralwasser einriihren.

In einem groflen Topf reichlich leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und von dem Teig
mit einem in heifles Wasser getauchten Teeltffel und dem Handballen kleine Knopfle abstechen
und diese in das kochende Salzwasser gleiten lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Knopfle
etwa drei bis fiinf Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen, herausnehmen, abtropfen und tro-
cken tupfen.

Fiir den Rotkohl die Orangen schélen und filetieren. Den Rotkohl in feine Streifen schneiden,
langsam in einer Pfanne mit etwas Pflanzenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom
Herd nehmen. Die Orangenfilets und die Preiselbeeren vorsichtig unterrithren und nochmals ab-
schmecken.

Die Knopfle in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz knusprig braten, einen Essloffel Butter
zugeben und aufschdumen lassen. Anschlieffend die Knopfle auf Kiichenpapier abtropfen und zu-
sammen mit dem Rotkohl auf Tellern anrichten. Die Entenbriiste in Tranchen schneiden, darauf
setzen und mit dem Pfefferhonig betriufeln.

Alexander Herrmann am 02. Dezember 2016

16



Enten-Brust mit Quitte und Buchweizen

Fiir 4 Personen

4 Entenbriiste & ca. 160 g 1 EL Pflanzenol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 g Buchweizen
200 ml Weifiwein 400 ml Gemiisebrithe = Meersalz

1 Prise Ras-el-Hanout 1 Quitte 1 EL brauner Zucker
40 ml Orangensaft 1/2 TL griiner Pfeffer 3 Zweige Minze

grobes Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Sehnen und Silberhéute der Entenbriiste entfernen und die Haut sehr fein einschneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten braten, bis die Haut schon kross ist.

In der Zwischenzeit fiir den Buchweizen Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein
wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte der Butter zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Buchweizen zugeben, mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen. Mit einer Prise Salz und
Ras el Hanout wiirzen und zugedeckt bei kleiner Temperatur den Buchweizen kérnig garen. Da-
bei ab und zu umriihren.

Wenn die Haut der Entenbriiste kross ist, diese wenden und auf der Hautseite kurz und heifl
anbraten. Anschliefend die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten auf ein Backofengitter
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen. Anschlieflend bei 65 Grad mindestens 5
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Quitte schilen, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden.
Zucker in eine Pfanne geben und diesen hell karamellisieren lassen, die Quittenspalten zugeben
und kurz darin anbraten. Dann mit dem Orangensaft abléschen und die Quittenspalten weich
diinsten. Griinen Pfeffer in einem Morser grob zerstoflen. Zuletzt die restliche Butter und den
Pfeffer untermischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Den ge-
garten Buchweizen nochmal abschmecken und die Minze untermischen.

Zum Anrichten den Buchweizen auf Tellern anrichten (Wer mochte kann unter den gekochten
Buchweizen noch frittierten Buchweizen mischen siehe Tipp). Die glasierten Quittenspalten dar-
auf geben. Die Entenbrust aufschneiden und facherférmig daneben anrichten. Zum Schluss mit
grobem Meersalz wiirzen. Bereits am Vortag fiir den frittierten Buchweizen 80 g Buchweizen in
einem Topf mit Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten, abtropfen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech verteilen. Im Ofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze ca. 6-8 Stunden
trocknen. Den getrockneten Buchweizen in einem Topf mit heiflem Frittierfett (ca. 180 Grad),
goldgelb frittieren, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen.

Michael Kempf am 28. Oktober 2016
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Enten-Brust mit Rotkohl-Salat und Kiirbiskern-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Barbarie-Entenbriiste % Kopf Rotkohl 10 kleine Kartoffeln

1 Apfel (rot) 2 Orangen 2 Rosmarinzweige

4 EL Honig 5 EL Butter 100 g Kiirbiskerne (geschiilt)
1 Zimtstange 1/3 Vanilleschote 2 EL Preiselbeeren
Rotweinessig 2 EL Rapsol Salz, Zucker

schwarzer Pfeffer

Die Orangen schélen, zu Filets schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Den Rotkohl in
feine Streifen schneiden, bzw. diinn hobeln, und in eine andere Schiissel geben. Den Kohl mit
je einer Prise Salz und Zucker bestreuen, einen Schuss Rotweinessig zugeben und gut verkneten
(am besten mit Gummihandschuhen). Das Rapsol, die Preiselbeeren sowie den Orangensaft, der
sich bei den Filets in der Schiissel gesammelt hat, unterrithren und den Salat mindestens eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Die Haut der Entenbriiste rautenférmig (am Besten mit einem Teppichmesser) einritzen, diese
mit einer Prise Salz einreiben und mit der Hautseite nach unten in eine kalte, beschichtete Pfan-
ne legen. Den Herd auf schwache bis mittlere Hitze einschalten und ohne Ol langsam braten.
(Das iiberschiissige Fett, das sich unter der Haut befindet, kann so fast vollstindig herausge-
braten werden und die Haut wird spéter schén knusprig.) Wenn die Hautseite gut gebriunt ist
und viel Fett herausgebraten wurde, auch die Unterseite der Entenbriiste mit einer Prise Salz
wiirzen und die Briiste wenden. Diese nach einem kurzen Moment aus der Pfanne nehmen, auf
ein Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens setzen und bei 110 °C Umluft circa 20 bis
25 Minuten rosa garen (die Entenbriiste lieber ein klein wenig zu weit garen als zu roh lassen,
da sie sonst zu zih sind).

Die Kiirbiskerne in einer Kiichenmaschine grob mixen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser
langsam gar kochen, herausnehmen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Zwei bis drei Essloffel
Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Die gepellten Kartoffeln in die Pfanne geben, mit
einer Prise Salz wiirzen, gemixte Kiirbiskerne zugeben und gut durchschwenken, bis die Kiirbis-
kerne an den Kartoffeln haften.

Den Honig in einer kleinen Schwenkpfanne aufschdumen lassen, eine Prise Zucker, eine Spur
schwarzen Pfeffer sowie die von den Zweigen gezupften Rosmarinnadeln zugeben, kurz kécheln
lassen und beiseite stellen.

Den Apfel in Spalten schneiden und das Kerngehéuse entfernen, aber die Schale am Apfel lassen.
Die gegarten Entenbriiste aus dem Backofen nehmen, nochmals mit der Hautseite nach unten in
eine Pfanne legen und langsam knusprig braten. Wenn die Haut knusprig ist, die Enten wenden,
die Apfelspalten mit in die Pfanne geben, mit einer Prise Salz wiirzen, Zimt und Vanille zugeben
und die restliche Butter darin aufschdumen lassen (darauf achten, dass ab jetzt nichts mehr tiber
die Haut gegossen wird). Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen, mit der Hautseite nach oben
auf ein Schneidebrett setzen, kurz ruhen lassen und anschlieend in Tranchen schneiden. Den
Rotkohlsalat nochmals abschmecken und samt den Orangenfilets auf zwei Tellern anrichten. Die
Kiirbiskernkartoffeln um den Salat verteilen, die Enten- Tranchen darauf setzen und mit dem
Rosmarin-Honig umtréufeln.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015
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Enten-Brust, Brezen-Knédel, Rahm-Wirsing, Glilhwein-Sofe

Fiir 4 Portionen

350 g altbackene Brezeln 350 ml warme Milch 1 Bund Petersilie
2 EL Olivenol 1 mittelgroe Zwiebel 2 Eier

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 EL Butter

4 Entenbrustfilets 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 Zwiebel 1 EL Butter 1 Prise Zucker
200 ml trockener Rotwein 200 ml Portwein 200 ml Glithwein
3 Orangenscheiben aus Glithwein 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 Schalotten 1 Kopf Wirsing 2 EL Butter

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 200 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Knodelmasse:

Fiir die Knodel die Brezeln in grobe Scheiben oder Wiirfel schneiden, in einer groflen Schiissel
mit der Milch iibergieen und 2030 Minuten quellen lassen, zwischendurch die Masse einmal
durchriihren. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein ha-
cken. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Mit der Petersilie und den Eiern zu den Brezelstiicken geben und das Ganze mit
den Hénden vorsichtig vermengen. Die Knodelmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Knodel kochen:

Auf der Arbeitsfliche einen langen Streifen Alufolie ausbreiten, darauf einen Streifen Frischhalte-
folie auslegen und diesen leicht eintlen. Die Brezelmasse mittig der Linge nach in einem Streifen
auf die Folie geben. Die Frischhaltefolie wie ein Bonbon zusammenrollen, dabei die Knédelmasse
von den Enden her zusammenschieben und die Enden fest verschlieen. Die Rolle in die Alufo-
lie einwickeln und die Enden wieder zusammendrehen. In einem groflen Topf reichlich Wasser
aufkochen, die Hitze reduzieren und die Knddelrolle im Wasser knapp unter dem Siedepunkt 25
Minuten gar ziehen lassen.

Entenbrust garen:

In der Zwischenzeit den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Fiir das Fleisch die Haut der
Entenbrustfilets schachbrettmusterartig einschneiden. Eine grofie Pfanne erhitzen. Die Filets mit
der Hautseite nach unten ohne zusitzliches Ol darin bei mittlerer Hitze 35 Minuten anbraten,
bis die Haut schon gebrédunt ist. Die Filets wenden und auf der Fleischseite weitere 23 Minuten
anbraten. Die Entenbrust im heiflen Ofen 40 Minuten fertig garen, bis die Haut knusprig und
goldbraun ist.

Gliihweinsauce:

Waéhrenddessen fiir die Glithweinsauce die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebelwiirfel mit der Butter in die Pfanne der Entenbrust geben. Die Zwiebel mit dem Zucker
bestreuen und bei mittlerer Hitze unter regelméfligem Riihren glasig schwitzen, dabei wird der
Bratensatz der Ente vom Pfannenboden gelGst.

Rotwein, Portwein und Glithwein angielen und die Orangenscheiben dazugeben. Alles aufkochen
und die Fliissigkeit bei mittlerer Hitze einkochen, bis sie leicht andickt. Die Orangenscheiben
wieder entfernen und die Sauce noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Warm halten.
Wirsing:

Fiir den Wirsing die Zwiebeln wiirfeln. Den Wirsing waschen, halbieren, den harten Strunk keil-
formig herausschneiden und die Hélften in feine Streifen schneiden. Die Butter in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig anschwitzen. Den Wirsing dazu-
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne angielen, alles gut durchmischen und
bei mittlerer Hitze leicht cremig einkochen.
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Anrichten:

Die Knodelrolle aus dem Wasser heben, auswickeln und in Scheiben schneiden. Nach Belieben
die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Knodelscheiben darin zusétzlich von beiden Seiten
kurz anbraten. Die Entenbrustfilets in Tranchen aufschneiden, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Wirsing noch einmal mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Entenbrusttranchen mit den Knodelscheiben und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten
und mit der Glithweinsauce betréaufelt servieren.

Frank Rosin am 16. Dezember 2016

Enten-Brust, Sellerie-Limetten-Piiree, griiner Spargel

Fiir vier Portionen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 700 g Sellerieknolle

2 EL Olivenol 400 ml Gemiisefond 3 Entenbriiste

Salz, Pfeffer % Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

1 Knoblauchknolle 50 g Butter 2 Limetten, unbehandelt
2 Bund griiner Spargel 30 g Butter 100 g Friihstiicksspeck

4 Stiele Thymian

Die Schalotte und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Den Sellerie waschen, schilen und in
zwel bis drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Alles im heiflen Olivendl anschwitzen. Den
Gemiisefond angieflen und aufkochen lassen. Bei geschlossenem Deckel etwa 15 bis 20 Minuten
weich kochen.

Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen und auf den Herd stellen. Bei
mittlerer Hitze braten lassen, dabei das Fett langsam auslaufen kann, bis die Haut goldbraun
und kross ist. Thymian, Rosmarin und Knoblauch zum Braten mit in die Pfanne geben.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die angebratenen Entenbriiste auf einem Backofengitter
im vorgeheizten Ofen etwa 15 Minuten garziehen lassen.

Den Sellerie in einem Standmixer fein piirieren. Die Butter zugeben. Das Piiree mit Salz, Pfeffer,
fein abgeriebener Limettenschale und dem Saft wiirzen, nochmals gut durchmixen.

Den Spargel waschen, falls notig die Enden schélen. Die Butter in einer Pfanne schmelzen und
die Spargelstangen darin anbraten. Den Friihstiicksspeck in Streifen schneiden, den Thymian
grob zupfen und beides zum Braten mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zum Anrichten die Entenbriiste in Tranchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Streifen Sellerie- Limettenpiiree auf Tellern verteilen, die Scheiben Entenbrust darauf legen und
die Spargelstangen mit dem Speck herum verteilen.

Johann Lafer am 30. April 2016
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Enten-Brust-SpieB-Spice mit Mangold, SiiBkartoffel-Stampf

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 rote Chilischote 1 Limette

1 Bund frischer Koriander 10 EL Olivenol Meersalz

4 Entenbriiste a ca. 150 g 1 Stange Zitronengras 4 EL Sojasauce

2 EL Honig 1 TL Sesamol 3 Knoblauchzehen

3- 4 SiiBkartoffeln 1 Bund Mangold 2 Schalotten

Pfeffer 1 EL Sesam 1 Prise Paprikapulver

Ingwer schilen und fein schneiden. Chili halbieren der Lénge nach aufschneiden, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Koriander
abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Die Korianderstiele mit etwas Limetten-
saft, 2 EL Olivenol, 1/3 der gehackten Chili, Ingwer und etwas Meersalz mischen. Die Haut
der Entenbriiste entfernen, dann die Briiste der Lange nach halbieren. Die Fleischstiicke in der
Wiirzmarinade wenden und ca. 20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit vom Zitronengras
die duleren harten Hiillblatter entfernen, dann das Gras fein schneiden. Sojasauce, Honig, Se-
samol, Zitronengras und 1/3 gehackte Chili zu einer Wiirzsauce vermengen. Den Backofen auf
160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Stiflkartoffeln waschen, der Léinge nach halbieren, auf
ein Backblech oder eine flache Auflaufform geben, salzen, mit 2-3 EL Olivendl betréiufeln und der
Halfte vom gehackten Knoblauch bestreuen. So die Siiflkartoffeln im Ofen ca. 30 Minuten weich
garen. Mangold waschen, die Blitter von den Stielen trennen. Die Stiele in Rauten schneiden.
Schalotten schélen und fein schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen,
restlichen Knoblauch zugeben, dann die Mangoldrauten zugeben und 2-3 Minuten anschwitzen,
anschliefend die grob geschnittenen Blétter dazugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Limet-
tensaft wiirzen. Die marinierten Entenbriiste wellenformig auf Schaschlikspiefie aufstecken und
in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen, die Spieie kurz
ruhen lassen und anschliefend mit der Wiirzsauce glasieren. Zum Schluss die Korianderblatter
und die Sesamsamen dazugeben. Die gegarte Siiflkartoffel aus der Schale kratzen und mit Salz,
ca. 3 EL Olivendl, restlicher gehackter Chili, etwas Limettensaft und Paprikapulver abschme-
cken. Beim Anrichten Stilkartoffelstampf und Mangold schichten. Die Spiefle darauf legen und
mit der restlichen Marinade aus der Pfanne betriufeln. Evtl. einige Mangoldbldtter darauf geben
und servieren.

Tarik Rose am 27. November 2015
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Enten-Keulen mit Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Enten-Keulen a 350 g 2 Orangen 3 Zwiebeln

2 mittelgrofle Méhren 150 g Sellerie 2 Lorbeerblatter
0,4 1 frischer Orangen-Saft 0,2 1 Briihe Pfeffer, Salz
Zitronen-Saft Paprika edelsiif Panko-Brosel

1 EL Zucker Honig

Die Enten-Keulen am Vortag in eine 5%-ige Salz-Losung legen und in den Kiihlschrank stellen.
Die Enten-Keulen aus der Salz-Lésung nehmen, abtrocknen, mit Pfeffer, Paprika edelsii und
Zitronen-Saft wiirzen, midestens 2 Stunden bei ca. 40°C vorwirmen.

Den Backofen auf 160°C Ober- Unterhitze vorheizen.

Die Orangen schélen und in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schéilen und vierteln.

Die Mohren, den Sellerie schilen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Enten-Keulen mit der Haut nach oben, die gewiirfelten Orangen, die Mohren, den Sellerie,
die Zwiebeln und die Lorbeerblitter auf ein kleines Backblech legen und auf der mittlere Schiene
im Backofen braten bis eine Kern-Temperatur von 90°C erreicht ist. Je nach Dicke der einzelnen
Keulen variiert die Garzeit; mit mindestens 60 min. sollte man rechnen. Kurz vor dem Ende den
Backofen auf Umluft stellen und die Keulen mit einer Honig-Orangen-Saft-Mischung bestreichen.
Nach der Garzeit die Enten-Keulen vom Blech nehmen und in Alufolie warmhalten.

Das Gemiise im Backofen weiter garen. Dabei die Temperatur auf 210°C Umluft erhhen. Wenn
das Gemiise Farbe angenommen und sich am Backblech Braten-Ansatz gebildet hat, mit dem
Orangen-Saft und der Briihe abléschen. Danach in einen Topf schiitten und das Fett abschopfen.
Die Sofle nochmals aufkochen, durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken,
mit Panko-Broseln als Soflen-Binder andicken.

Orangen-Sofe fiir ca. 5 min. leicht kocheln lassen und mit den Enten-Keulen servieren.
Beilage: Bratkartoffeln und griine Bohnen.

Tipp: Man betrachte das Rezept als Grund-Rezept. Anstelle von Enten-Keulen und Orangen-
Saft versuche man es mit anderen Zutaten, wie z. B. groflen Hihnchen-Keulen oder Génse-
Keulen. Auch eine ganze Ente ldsst sich verwenden. Dazu zerlege man sie in ihre Keulen und
Bruststiicke (einschliefllich der Fliigel-Keulen). Der Korpus mit Hals wird zerkleinert, ausgekocht
und eingekocht; der Sud verfeinert die Sofle.

NN am 12. November 2016

22



Enten-Saté-SpieBe mit Curry-Apfel

Fiir zwei Personen

1 Barbarie-Entenbrust 1 Apfel (rot) 1 Limette

50 ml Gemdiisebriihe 1 EL Butter 3 EL Butterschmalz
1 Prise Curry Salz

Die Haut von der Entenbrust 16sen, in feine Streifen schneiden und mit dem Butterschmalz in
einer Pfanne bei wenig Hitze langsam braten. Die Entenbrust in vier Langsstreifen schneiden,
auf Schaschlikspiee auffideln und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Spiele zu den Hautstreifen
in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten braten. Wenn die Entenhautstreifen braun und
knusprig sind, diese herausnehmen und kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Apfel vierteln, das Kerngeh#use entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. An-
schlieend mit der Butter in einer kleinen Pfanne anschwenken, mit einer Prise Curry abschme-
cken, einen kleinen Schuss Briithe zugeben und aufkochen lassen.

Die Apfelspalten auf zwei Tellern verteilen und die Enten-Spiele darauf anrichten. Die Schale
einer frischen Limette dariiber reiben, mit dem Curry-Sud aus der Pfanne betrédufeln und mit
den Entenhautstreifen bestreuen.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015

Fdacher-Hdhnchen, Tomate, Mozzarella, Basilikum-Bandnudeln

Fiir vier Portionen

4 Hahnchenbriiste  Salz, schwarzer Pfeffer 2 Roma-Tomaten
1 Biiffelmozzarella 2 EL Olivendl 300 g Bandnudeln
Salz 1 Bund Basilikum 50 ml Olivenol

50 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbriiste auf der Oberseite im Abstand von etwa ein bis zwei Zentimeter tief ein-
schneiden. Die Tomaten waschen, den Bliitenansatz ausschneiden und die Tomaten in Scheiben
schneiden. Den Mozzarella in Scheiben schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
abwechselnd Tomaten- und Mozzarellascheiben in das Fleisch stecken. Das vorbereitete Fleisch
auf ein Backblech legen und mit dem Olivendl betrédufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 20
Minuten garen.

Anschlieflend den Grill (circa 230 Grad) zuschalten und das Fleisch kurz unter Aufsicht gratinie-
ren. In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen. Einen Teel6ffel Salz zugeben
und die Bandnudeln darin bissfest garen.

In der Zwischenzeit das Basilikum abbrausen und trockentupfen. Einige Bliatter zum Anrichten
aufbewahren. Das restliche Basilikum zusammen mit dem Olivendl in einem Zerkleinerer zu ei-
ner feinen Paste mixen. Zwei bis drei Essloffel Nudelwasser mit zugeben. Das Basilikumol mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Bandnudeln abgieflen und das Basilikumél unterheben. Die Hiéhnchen auf den Bandnudeln
anrichten und mit den restlichen Basilikumbléttern belegen. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und
gehobeltem Parmesan bestreuen

Horst Lichter am 16. April 2016

23



Gdnse-Braten 'Multi Kulti'

Fiir 6 Personen

1 kleine Gans, ca. 3,5 kg Salz 1 EL Honig

1 TL Kreuzkiimmel,ganz 2-3 Kapseln griiner Kardamom 200 g Basmatireis
3 EL Butter 2 Orangen, unbehandelt 2 EL Zucker

8 Datteln 2 EL Pistazien

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Gans von innen und auflen salzen, mit der Brust nach unten in einen grofien Bréter legen.
500 ml Wasser mit etwas Salz, 1 EL Honig, Kreuzkiimmel und zerdriickten Kardamomkapseln
aromatisieren. Dann das Wasser in den Bréter fiillen, die Gans sollte ca. 2 fingerbreit mit Wasser
bedeckt sein. Die Gans im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen.

In der Zwischenzeit 11 Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen. Den Reis abspiilen
und ins kochende Salzwasser geben, ca. 7 Minuten kochen lassen, dann abgieflen und abspiilen.
In dem Topf 2 EL Butter schmelzen, Reis darauf geben und bei kleiner Hitze dampfen. 1 Orange
mit dem Sparschiler diinn abschélen, die Schale in feine Streifen schneiden und zweimal in
kochendem Wasser blanchieren. Dann 100 ml Wasser, mit 3 EL Zucker zum Kochen bringen, die
blanchierten Orangenschalen darin ca. 10 Minuten kochen, bis sie kandiert sein. Dann die Orange
mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, anschlieend
die Fruchtfilets herausschneiden. Von der anderen Orange den Saft auspressen.

Die Datteln entkernen und wiirfeln. Pistazien grob hacken.

Die gegarte Gans aus dem Ofen nehmen, das Gewiirzwasser im Bréter in einen Topf geben und
etwas einkochen lassen. Die Brust und Keulen der Gans auslosen.

Das Fleisch von den Keulen 16sen und in Stiicke schneiden, mit den Datteln, Pistazien, kandierter
Orangenschale und -filets unter den Reis mischen.

Die Haut der Génsebrust mit etwas vom eingekochten Bratfond bepinseln und im Backofen, am
besten unter Oberhitze, braun werden lassen.

Den restlichen Bratfond mit dem Orangensaft abschmecken und mit 1 EL Butter montieren und
falls n6tig binden.

Die Génsebrust aufschneiden, mit dem Reis und der Sauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Dezember 2015
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Gdnse-Keule mit Porter-Bier, Spitzkohl und Ingwer

Fiir 4 Personen

Génsekeule:

2 rote Zwiebeln 1 Karotte 80 g Staudensellerie

2 EL Génseschmalz 4 Génsekeulen 2 EL Ketchup

300 ml Porter-Bier 200 ml Gefliigelbrithe 3 Zweige Beifufl

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL kalte gesalzene Butter
Spitzkohl:

1 EL Walniisse 1 Kopf Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol Salz

5 g Ingwer, frisch weifler Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strunk und die Wurzel der Zwiebeln entfernen und diese mit der Schale achteln. Die Karotte
schilen und grob schneiden. Den Sellerie gut waschen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Briter das Génseschmalz erhitzen und die Génsekeulen darin von allen Seiten anbra-
ten, dabei die Fleischseite nur kurz anbraten und die Fettseite ldnger anbraten, um das Fett
auszulassen. Anschliefend die Keulen aus dem Briter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kriftig anrésten. Ketchup zugeben und mit anrtsten.
Mit 250 ml Porter und der Briihe abléschen. Dann die Génsekeulen mit dem Beifufl wieder
einlegen und den Bréter mit einem Deckel verschlielen. So die Keulen im vorgeheizten Backofen
ca. 2 Stunden schmoren. (Die Keulen sind gar, wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen
der Keulen driickt und es sich leicht 16sen ldsst.)

Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen und anschlieBend herausnehmen. Dann den
Schmorfond nochmal aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce so lange
einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.

Die dufleren unschonen Blétter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbieren und den Strunk aus-
schneiden. Dann den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Spitzkohl zugeben, salzen und kurz bissfest
andiinsten.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Kohl geben. Mit Pfeffer wiirzen und abschmecken. Zuletzt
die Walniisse untermischen.

Beim Backofen die Grillfunktion oder maximale Oberhitze einstellen.

Rest Bier mit etwas Salz und Honig verriihren. Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen
und damit einpinseln. Bei sehr starker Oberhitze die Keulen knusprig grillen. Ab und zu mit
dem Bier einpinseln, sodass die Haut schon kross wird.

Kurz vor dem Servieren die gewiirfelte kalte Butter mit einem Schneebesen in die Sauce riithren.
Den Spitzkohl auf den vorgewérmten Teller anrichten, die Génsekeulen aufsetzen und die Sauce
angieflen.

Michael Kempf am 11. November 2016
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Gebratene Mais-Hdhnchen-Brust mit gegrillter Ananas

Fiir 2 Personen

2 Maishihnchenbriiste 1 Ananas % rote Paprikaschote
1 rote Chilischote (klein) 1 Zitrone 1/2 Bund Thymian
1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry Butter

Olivenol Salz

Die Maishéhnchenbriiste mit Salz auf der Hautseite wiirzen und das Salz einmassieren. Einen
kleinen Tropfen Olivendl in eine beschichtete Pfanne geben. Die Hihnchenbrust auf der Haut-
seite in die noch kalte Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze (Stufe 5) langsam anbraten. Die Brust
umdrehen, wenn die Hautseite angegart ist. Einen Schuss Olivendl nachgiefien. Sobald die zweite
Seite der Hihnchenbrust goldgelb angebraten ist, erneut auf die Hautseite wenden.

Wenn die Haut knusprig gebraten ist, die Brust nochmals wenden, in feine Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch, die geschnittene Chilischote und den Thymian zugeben und zwei bis drei
Essloffel Butter in der Pfanne aufschdumen lassen. Dabei darauf achten, dass nichts mehr iiber
die knusprige Haut gegossen wird, damit die Haut nicht aufweicht!

Die Paprikaschote in feine Streifen schneiden und mit der Maishdhnchenbrust in der Pfanne
anschwitzen.

Die Ananas in gleichméBige, fingerdicke Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne ohne Fett
von beiden Seiten anbraten.

In einem separaten Topf groBziigig Olivendl erhitzen. Den Abrieb einer Zitrone, etwas Salz und
den Curry dazugeben.

Die Ananas auf einem Teller anrichten und mit dem gewiirzten Olivendl betrdufeln. Die Papri-
kastreifen hinzugeben und mit der Butter aus der Pfanne benetzen. Die Maishihnchenbrust in
Tranchen schneiden und ebenfalls auf dem Teller anrichten.

Alexander Herrmann am 01. April 2015
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Geddmpftes Stubenkiiken, Gewiirz-Reis, Gemiise-Vinaigrette

Fiir vier Portionen

1 Stubenkiiken 2 Schalotten 30 g Ingwer

1 Knoblauchzehe 1 Sténgel Zitronengras 1 Chilischote

2 Sternanis 1 1 Gefliigelfond 40 g Ingwer

1 Chilischote 1 Zitronengrassténgel 250 g Jasmin Duftreis
360 ml Gefliigelfond 1 rote und gelbe Paprikaschote 2 milde rote Chilischoten
1 Bund Lauchzwiebeln 4 EL Tomatenessig 4 EL Olivendl

Salz, Pfeffer 50 ml Sojasauce 2 EL Honig

3 EL Sweet Chili Sauce

Das Stubenkiiken 30 Minuten vor der Zubereitung bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Die Schalotten, den Ingwer und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Das Zitro-
nengras in Stiicke schneiden. Chilischote waschen und ldngs halbieren. Die Hilfte davon mit
dem Sternanis und dem Gefliigelfond in einen Dadmpftopf geben. Die Haut vom Stubenkiiken
abziehen und in einem Topf mit dem restlichen Ingwer, Zitronengras und Schalotten auslassen.
Das Riickgrat des Stubenkiikens heraus schneiden, in zwei Schenkel und die Brustfilets teilen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf das Dampfsieb legen und in den Dampftopf stellen. Bei ge-
schlossenem Deckel 20 Minuten ddmpfen. Die Temperatur gelegentlich iiberpriifen, sie sollte bei
etwa 80 Grad liegen.

Den restlichen Ingwer schélen und fein reiben. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und
kleinwiirfeln. Zitronengras in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Das ausgelassene Hiithner-
fett durch ein Sieb in einen Topf passieren. Den Jasminreis in einem Sieb waschen und abtropfen
lassen. Den Reis mit Ingwer, Chili und Zitronengras in dem Hiihnerfett anschwitzen. Gefliigel-
fond angieflen und bei geschlossenem Deckel zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und den
Reis 15 Minuten quellen lassen.

Die Paprika und Chilischoten waschen, entkernen und klein wiirfeln. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in diinne Ringe schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit dem Toma-
tenessig und Olivendl mischen. Die Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sojasauce mit dem Honig und der Sweet Chili Sauce in einem Topf aufkochen. Die fertigen
Stubenkiiken damit einstreichen. Die Stubenkiikenteile auf dem Gewiirz-Reis anrichten und mit
der Gemiisevinaigrette betraufeln.

Johann Lafer am 13. Februar 2016
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Gefiillte Hihnchen-Brust auf Pastinaken-Karotten-Gemiise

Fiir vier Portionen

600 g kleine festk. Kartoffeln 20 g Butter 150 g Studentenfutter
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Msp. Oregano

Salz, Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets (4 200 g) 12 Scheiben Bacon

2 EL Olivenol 2 Pastinaken 12 bunte Karotten

30 g Butter 50 ml Weiwein 200 ml Gemiisebriihe

Kartoffeln waschen, schilen und knapp mit Salzwasser bedeckt weichkochen. Anschliefend ab-
gieBen und etwas Butter zugeben. Studentenfutter grob hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen
und kleinschneiden. Studentenfutter, Schalotte, Knoblauch und Oregano mischen. Jede Hahn-
chenbrust seitlich ldngs aufschneiden und aufklappen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nuss-
mischung darauf streuen. Hihnchen wieder zusammenklappen und mit dem Bacon umwickeln.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Hihnchenbriiste darin von allen Seiten anbraten. Im vor-
geheizten Backofen 15 Minuten garen.

Pastinaken und bunte Karotten waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter in einem
Topf erhitzen und das Gemiise darin anschwitzen. Mit dem Weilwein abléschen und verkochen
lassen. Gemdiisebrithe angieflen und bei geschlossenem Deckel auf mittlerer Stufe knapp zehn
Minuten kocheln lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln und Pastinakengemiise auf Tellern anrichten. Hiéhnchenbriiste schrig aufschneiden
und auf dem Gemiise anrichten.

Horst Lichter am 10. Oktober 2015
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Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Couscous-Salat, Erdnuss-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste a 200 g 1 Stange Lauch 250 g Champignons, weif3
Sonnenblumendl Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Erdnusssauce:

500 ml Gefliigelbriihe 200 ml Weiflwein, trocken 1 Glas Erdnussbutter
Fiir den Couscous-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Schalotte

1 Chilischote 100 g Instant Couscous 200 ml Gefliigelfond

10 g Butter 1 TL Ras-el-Hanout 4 Bund Schnittlauch
weiler Balsamicoessig Olivendl

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lauch waschen und trocken tupfen. Die Champignons putzen, trocken tupfen, in Streifen
schneiden und anbraten.

Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen.

Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen. In die Briiste vorsichtig eine Tasche einschnei-
den. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Tasche mit Champignons und Lauch
fiillen.

Die Briiste zunéchst auf der Hautseite anbraten und anschliefend im Ofen zu Ende garen.

Den Fond und den Weiflwein zusammen aufkochen und so lange Erdnussbutter einriihren, bis
die Sauce leicht abgebunden ist und kréftig nach Erdnuss schmeckt.

Fiir den Couscous den Fond mit dem Ras el-Hanout aufkochen lassen. Die Paprika und die Chili-
schote waschen und trocken tupfen. Anschlieflend der Lange nach aufschneiden und von Kernen
und Scheidewénden befreien. Paprika und Chili in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotte abzie-
hen und ebenfalls klein hacken. Paprika, Chili und Schalotte in einer Pfanne mit Ol andiinsten.
Anschliefend den Couscous in den Fond einriihren, die Butter dazu geben und quellen lassen.
Den Couscous auskiihlen lassen und mit dem Gemiise, dem Essig, dem Ol und dem Schnittlauch
abschmecken.

Die Perlhuhnbrust aus dem Ofen nehmen. Die Perlhuhnbrust mit dem Couscous-Salat und der
Erdnusssauce auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 27. Marz 2015
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Gefiillte Teigtdschchen mit Enten-Brust

Fiir 4 Personen

200 g Entenbrust 100 g Shiitakepilze 1 Bund Friihlingszwiebeln

2 EL Oystersofle 1 EL Sesamol 1 Paket WanTan Teig

1 kleine Ingwerknolle 150 g Hackfleisch vom Schwein 1 EL Chilisofle

1 Paket Reispapier 4 grofle Garnelen 100 g Sojasprossen

1/2 Bund Koriander 1 EL Fischsofle 100 g Schwarze Bohnenpaste
1 EL Sojasofle Shisokressemix

Die Ente in feine Wiirfel schneiden oder durch den Fleischwolf drehen. Die Shiitakepilze putzen
und klein schneiden. Die Friihlingszwiebeln waschen und in feine Roéllchen schneiden.

In einer Schiissel Entenfleisch, Shiitakepilze und die Hélfte der Friihlingszwiebeln mischen und
mit einem Essloffel Oystersofle und Sesamol abschmecken.

Etwas von der Entenfleischmischung jeweils in die Mitte eines WanTan Teigblatts geben und
dieses falten.

Den Ingwer schilen und sehr fein hacken. Das Schweinefleisch mit der Chilisofle, dem Ingwer
und der restlichen Ostersofle abschmecken und ebenfalls in WanTan Teigbldtter geben und diese
falten.

Das Reispapier einmal kurz durch Wasser ziehen und 1-2 Minuten weich werden lassen.

Die Garnelen in Wiirfel schneiden. Die Sojasprossen hacken. Koriander abbrausen und fein
schneiden.

Garnelen mit Sojasprossen mischen mit der Fischsofle und dem Koriander abschmecken. Etwas
von der Mischung jeweils auf ein Reispapier geben und einwickeln.

Die Téschchen im Bambuskorb ca. 10 Minuten ddmpfen.

Schwarze Bohnenpaste mit Sojasofle mischen und zu den Teigtédschchen reichen. Mit der Shiso-
kresse garnieren.

Die Teigtdschen konnen auch frittiert anstatt gedampft werden. Dazu in einem Topf oder einer
Fritteuse reichlich Frittierfett erhitzen und die Téschchen darin goldbraun frittieren. Herausneh-
men, auf Kiichenkrepp abtropfen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Mai 2016
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Gefiillter Truthahn mit Kraut-Salat

Fiir 8 Personen
Fiir den Truthahn:

200 g Kartoffeln 200 g getrocknete Apfelringe 100 g getrocknete Aprikosen
30 ml Apfelsaft 30 ml Calvados 1 Truthahn, ca. 3,5 kg
Meersalz, Pfeffer 200 g Frithstiicksspeck 100 g Schalotten

100 g Créme-fraiche 1 Prise Muskat

Fiir den Krautsalat:

100 g Friihstiicksspeck 1 Zwiebel 800 g Weilkraut
Meersalz, Pfeffer 1 TL Zucker 100 ml Weilweinessig
100 ml Traubenkernél

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, anschlieend pellen.

Apfelringe und Aprikosen klein schneiden und in Apfelsaft und Calvados fiir 30 Minuten einwei-
chen.

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Truthahn von innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln in Wiirfel schneiden, Friihstiicksspeck kross braten, Schalotten schilen und fein wiir-
feln. Kartoffeln, Apfelringe, Aprikosen, Speck, Schalotten und Creme fraiche vermengen und
mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Die Fiillung in den Truthahn geben und mit Holzspielen
oder Kiichengarn verschlieBen. Den Truthahn in einen Bréiter setzen und etwas Wasser angieflen.
Im vorgeheizten Backofen fiir ca. 3 Stunden braten. Wahrend der Bratzeit ab und an mit dem
Bratfond iibergieflen.

Fiir den Krautsalat den Friithstiicksspeck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne knusp-
rig auslassen. Zwiebel schilen, fein wiirfeln, zugeben und glasig anschwitzen. Vom Weiflkohl die
unschonen Hiillblétter entfernen, dann den Kohl halbieren und den Strunk ausschneiden. Das
Weilkraut fein hobeln, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Weilweinessig wiirzen und gut durchkneten.
Traubenkernol, Speck und Zwiebel zugeben, alles gut vermischen und nochmals abschmecken.
Den gegarten Truthahn tranchieren. Jeweils etwas Brust, Keule sowie Fiillung auf die Teller
verteilen und mit dem Krautsalat servieren.

Frank Buchholz am 14. Dezember 2015
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Gekneteter Rotkohl-Salat mit geschmorter Ente

Fiir 2 Personen
1 Ente (a 1,6-1,8 kg) 1 Laugenbrezel % Bund Thymian

1/4 Rotkohl 1 Apfel (rot) 2 Orangen

2 EL Wildpreiselbeeren 2 EL Butter 150 g Schmand
Rotweinessig Rapsol Salz

Pfeffer Zucker Meersalz

grober Pfeffer

Die Ente unter flielend kaltem Wasser kurz abbrausen, mit Kiichenkrepppapier trockentupfen
und anschlieBend mit grobem Salz wiirzen. Nun mehrfach in Klarsichtfolie von allen Seiten leicht
straff einwickeln. Auf ein Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens bei 70 °C Umluft elf
Stunden lang garen.

Nun die Ente aus dem Ofen nehmen, bei Zimmertemperatur kurz abkiihlen lassen und vorsichtig
die Folie der Ente aufschneiden. Den Fleischsaft, der in der Ente entstanden ist, vorsichtig in
eine kleine Schiissel umfiillen. Die restliche Folie von der Ente abziehen und nun entweder die
Ente direkt weiterverwenden oder in frische Klarsichtfolie wickeln und entweder im Kiihlschrank
(zwei bis drei Tage haltbar) oder im Tiefkiihlfach (drei bis vier Wochen haltbar) lagern.

Fine Orange schélen und in Filets schneiden.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden, in einer Schiissel mit Salz und Zucker wiirzen, Essig
dazu geben und vorsichtig verkneten, sodass die feste Zellstruktur des Kohls miirbe wird und
etwa zehn Minuten ziehen lassen.

Jetzt Orangenfilets, Orangenabrieb, Preiselbeeren, einen geriebenen Apfel und Rapsol dazuge-
ben und nochmal mit Salz, Rotweinessig und Pfeffer abschmecken. Den Schmand mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Brezeln in mehrere, moglichst gleich
grofle Stiicke schneiden und langsam auf den Schnittflichen in einer grofien, beschichteten Pfan-
ne mit etwas Butter und Thymian anbraten.

Fine halbe Stunde vor dem Anrichten den Backofen auf 230°C Umluft vorheizen und die Ente
auf ein Backgitter in die Mitte vom Backofen schieben. Direkt darunter ein Backblech geben
(durch das Rosten der Ente tritt das Fett aus der Haut aus, dieses wird durch das Blech aufge-
fangen und kann so im Ofen nicht verbrennen). Bitte alle zehn Minuten das entstandene Fett
aus dem Blech abgielen. Nach 20-25 Minuten ist die Ente perfekt knusprig und kross. Aus dem
Ofen nehmen, auf ein Schneidbrett setzen, ein paar Minuten ruhen lassen und anschlieend die
Keulen sowie die Bruststiicke abschneiden und tranchieren.

Den Rotkohlsalat auf die Teller verteilen, einige Tupfen Schmand darum setzen und die knusp-
rigen Brezel-Stiicke dazwischen stellen. Die Ente darauf anrichten und mit

Alexander Herrmann am 23. April 2015
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Gelbes Curry mit Mais-Poularde und Kiirbis

Fiir 2 Personen

5 EL Pflanzencl 3 EL gelbe Currypaste 100 ml Gefliigelbriihe
300 ml Kokosmilch, ungestift 1 Stange Zitronengras  Salz, Zucker

50 g Cashewkerne 4 Schalotten 1 Mohre

80 g Zuckerschoten 200 g Hokkaido Kiibis  1/2 Bund Koriander

300 g Maispoulardenbrustfilet 1 TL Wasabi-Paste

2 EL Pflanzendl in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit Geflii-
gelbriithe abléschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Mit Kokos-
milch auffiillen. Vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblédtter entfernen. Das Zitronengras
andriicken und zugeben, alles ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zucker ab-
schmecken.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Ol leicht rosten. Schalotten und Mohre schélen, Schalot-
te grob wiirfeln, Mohre zunéchst in diinne Streifen, dann in Rauten schneiden. Zuckerschoten
waschen und ebenfalls in Rauten schneiden. Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und in
schone Scheiben schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob zupfen. Das Fleisch
in Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Ol anschwitzen, Méhren zugeben und
leicht diinsten, Zuckerschoten und Kiirbis zugeben und kurz schwenken.

Die Poulardenbrust in einer Pfanne mit 1 EL Ol kurz und scharf anbraten. Das Fleisch mit den
Cashewkernen in die heifle Sauce geben, ebenfalls die komplette Gemiisepfanne zugeben und
kurz ziehen lassen. Wasabipaste untermischen, Koriander zugeben, abschmecken und servieren.
Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser am 13. Oktober 2015
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Geschmorte Entenkeule mit Blaukraut und Kartoffel- Auflauf

Fiir 4 Personen

Entenkeule:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Sellerie

50 g Lauch 4 Entenkeulen Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 1/2 EL Mehl 250 ml Gefliigelfond
250 ml trockener Rotwein 5 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian
Kartoffelauflauf:

500 g Kartoffeln Salz 1 EL Butter

4 Eier 2 EL Sahne 2 EL Mehl

Pfeffer, Muskat

Blaukraut:

600 g Rotkohl 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
250 ml trockener Rotwein 250 ml Gefliigelbrithe 100 ml Orangensaft
50 g Apfelmus 80 g Preiselbeeren 2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer, Zimt

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls wiir-
feln.

Die Entenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf von allen Seiten gut
anbraten. Dann das vorbereitetete Gemiise zugeben und mit anrosten.

Dann Tomatenmark untermischen und kurz mitrésten. Mehl dariiber streuen und mit Geflii-
gelfond und Rotwein abloschen. Die Wacholderbeeren andriicken und mit dem Thymianzweig
zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze die Keulen ca. 1 Stunde weich schmoren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Fiir das Blaukraut den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und ebenfalls in
Streifen schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Rotkohl zugeben,
mit dem Rotwein und der Gefliigelbriihe abléschen.

Orangensaft, Apfelmus, Preiselbeeren und Nelken zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer und ei-
ner Prise Zimt wiirzen. Solange kocheln lassen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit nahezu
vollstidndig eingekocht ist.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

4 Souffléformen mit Butter ausfetten.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, abschiitten, wieder in den Topf geben und kurz gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.

Fier und Sahne unter die Kartoffeln rithren und das Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse in die vorbereiteten Souffléférmchen
fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Wenn die Entenkeulen weich sind, diese aus der Sauce nehmen. Dann die Sofle abpassieren und
abschmecken. Die Entenkeulen wieder in die Sofle legen und bis zum Servieren weiter kécheln
lassen.

Souffiéférmchen aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann den Kartoffelauflauf aus der
Form stiirzen. Entenkeulen anrichten, die Sauce angieflen und Kartoffelauflauf und Blaukraut
dazu reichen.

Otto Koch am 22. Dezember 2016
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Geschmorte Truthahn-Keule mit Pancetta in Feigenjus

Fiir 4 Personen

ca. 150 g Schweinenetz 250 g Weiflbrot ohne Rinde 80 g Sahne

1 kleine Zwiebel 30 g Pancetta 60 g Esskastanien, gegart, geschalt
4 getrocknete Feigen 1/2 Bund glatte Petersilie 30 g Korinthen

4 EL Feigenessig Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Ei 700 g ausgeloste Truthahnkeule 4 Schalotten

1 Petersilienwurzel 2 Karotten 1 Kohlrabi

2 EL Pflanzencl 250 ml Rotwein 100 ml Portwein

350 ml Gefliigeljus 1 Thymianzweig 4 Wacholderbeeren

5 Pfefferkorner 4 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

2 EL Cassislikor 12 Rosenkohlréschen 4 Feigen

4 Scheiben Pancetta 2 EL Butter

Das Schweinenetz ausreichend in lauwarmem Wasser wéssern.

Das Weiflbrot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Sahne in einem
Topf aufkochen, dann iiber die Weilbrotwiirfel gielen, abdecken und ziehen lassen.

Zwiebel schélen und fein wiirfeln, Pancetta ebenfalls fein wiirfeln. Maronen und Feigen fein wiir-
feln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Eine Pfanne erhitzen und Pancetta und Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Maronen, Feigen,
Korinthen, Petersilie zugeben, mit der Hélfte vom Feigenessig abloschen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Dann zu den eingeweichten Brotwiirfeln geben. Das Ei verquirlen, ebenfalls
zugeben und alles gut vermengen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Schweinenetz gut ausdriicken, auf einem Fleischbrett ausbreiten und dabei die groben Fett-
stiicke abschneiden. Das Truthahnfleisch leicht plattieren und mit der Hautseite nach unten auf
das Schweinenetz legen.

Die Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Brotmasse auf das Fleisch geben und die Keule
damit fiillen. Um die gefiillte Keule das Schweinenetz legen, so dass die gefiillte Keule komplett
eingepackt ist.

Schalotten schilen und halbieren. Petersilienwurzel, Karotten und Kohlrabi schilen und in 1 cm
starke, schriage Scheiben schneiden.

Ol in einem Briiter erhitzen und die Truthahnkeule darin von allen Seiten kurz anbraten, dann
in den vorgeheizten Ofen geben .

Nach 5 Minuten Garzeit die Hitze auf 160 Grad reduzieren und das vorbereitete Schmorgemiise
zugeben.

Nach weiteren 10 Minuten mit Rotwein, Portwein und restlichem Feigenessig abloschen, die
Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Dann Gefliigeljus angiefen, Thymianzweig, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Pimentkérner und
Nelken zugeben und zugedeckt die Keule ca. 1,5 -2 Stunden schmoren.

In der Zwischenzeit von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und die Réschen entblét-
tern. In einem Topf mit Salzwasser die Bléitter blanchieren, dann kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Die gegarte Keule aus dem Schmorfond nehmen. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passie-
ren. Cassislikor zugeben und aufkochen. Die Feigen in 6 Spalten schneiden und einschwenken.
Beim Backofen Grillfunktion oder starke Oberhitze einstellen. Die gegarte Keule von Schwein-
netzresten befreien, auf ein Backofengitter geben und kurz bei starker Oberhitze etwas bréaunen.
Pancettascheiben in einer heiflen Pfanne knusprig braten.
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In einer Pfanne Butter erhitzen und die Rosenkohlblétter darin warm schwenken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Keule in 1,5 cm dicke Scheiben aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen, die Ro-
senkohlbldtter dariiber streuen und den gebratenen Pancetta dazugeben. Dazu passt sehr gut
Siilkartoffelpiiree.

Jorg Sackmann am 08. November 2016
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Glasierte Enten-Brust mit Rahm-Spitzkohl, Sauerkirschjus

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbriiste:

4 Entenbriiste a 120 g 2 EL Speiseol Meersalz, Pfeffer

1 EL Honig

Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml Kalbsfond 2 Zweige Rosmarinzweige
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 60 g Polenta

1 EL Butter 1 EL Mascarpone

Fiir den Rahmspitzkohl:

300 g Spitzkohl Meersalz 4 EL Butter

30 g Mehl, gesiebt 500 ml Milch 1 Prise Muskatnuss
weifler Pfeffer 1 Schalotte

Fiir die Sauerkirschjus:
80 g getr. Sauerkirschen 150 ml Portwein 150 ml Rotwein
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 150 ml Gefliigeljus

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trock-
nen. Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Briiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Scharf anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann auf die Fleischseite wenden. Anschlielend die Fleischstiicke auf einem Git-
terrost im vorgeheizten Backofen ca. 30 — 40 Minuten fertig garen. Fiir die geriihrte Polenta
Milch, Kalbsfond und Rosmarin mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein Sieb
passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze zu-
gedeckt ca. 30 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren. Vom Spitzkohl den Strunk
entfernen, den Kohl in feine Streifen schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren. Herausneh-
men und gut abtropfen lassen. Fiir die Bechamelsauce 3 EL Butter in einem Topf schmelzen, das
Mehl mit einem Schneebesen unterrithren und bei mittlerer Hitze unter kraftigem Riihren an-
schwitzen. Die Milch langsam unterriithren und bei schwacher Hitze zum Kochen bringen (dabei
stédndig weiterrithren!). Sobald der Siedepunkt erreicht ist, die Hitze reduzieren und die Sauce ca.
20 Minuten unter Riithren sanft kécheln lassen. Mit Muskat, Salz und weiflem Pfeffer abschme-
cken. Getrocknete Sauerkirschen mit Portwein, Rotwein, Lorbeerblatt und Rosmarin in einen
Topf geben aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Lorbeerblatt und Rosmarin entfernen,
Gefliigeljus zugeben, alles auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig diinsten. Blanchierte Kohl-
streifen hinzufiigen und kurz durchschwenken, mit Salz und Muskat wiirzen. Vor dem Servieren
in der Bechamelsauce erwidrmen. Mascarpone unter die Polenta riihren, evtl. nachschmecken
und bis zum Servieren warm halten. Zum Schluss die Entenbrust auf der Hautseite in einer
vorgeheizten Pfanne kross nachbraten, wenden und mit dem Honig glasieren. Die Entenbriiste
in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Rahmspitzkohl, der geriihrten Polenta und der
Sauerkirschjus servieren.

Frank Buchholz am 19. Januar 2015

37



Hdhnchen auf Rhabarber

Fiir 4 Personen
3 Hahnchenkeulen 2 EL Butterschmalz  Salz
2 Gemiisezwiebeln 250 ml Gefliigelbrithe 2 H#hnchenbrustfilets mit Haut

750 g Rhabarber 1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie
5 Kardamomkapseln 1 TL Kurkuma 1 TL Korianderkorner
5 Pfefferkorner 1 EL Olivenol 2 EL Zucker

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen in einem Schmortopf rundherum in 1 EL Butterschmalz anbraten, etwas
salzen. Die Gemiisezwiebeln schilen, wiirfeln und dazugeben, etwas Gefliigelbriihe angieflen Die
Héahnchenkeulen solange schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls notig im-
mer wieder etwas Gefliigelbrithe nachgieflen. Die Héhnchenbriiste salzen, auf der Hautseite in
einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten und im vorgeheizten Ofen fertig garen. Den Rha-
barber schilen und klein schneiden. Die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kardamom, Kurkuma, Koriander und Pfeffer fein moérsern, evtl. durch ein grobes Sieb geben.
Die gehackten Kriauter mit den Gewiirzen und 1 EL Ol in einen Topf geben und bei gerin-
ger Hitze erwdrmen, Zucker zugeben, Rhabarber zugeben und alles ca. 15 Minuten zusammen
schmoren. Die Hihnchenkeulen aus dem Topf nehmen und das Fleisch vom Knochen lésen. Die
Kriuter-Rhabarbermischung in den Schmortopf geben, das Hiahnchenfleisch wieder dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschm ecken. Die Hiithnerbrust aus dem Ofen nehmen, ldngs in
Tranchen aufschneiden und alles zusammen servieren. Dazu passt Basmatireis.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mai 2015
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Hdhnchen in Riesling

Fiir 4 Personen
1 Hahnchen (ca.1200 g) 1 Bund Suppengemiise 1/2 TL Pfefferkérner

5 Korner Piment Salz 16 kleine Perlzwiebeln
1 EL Butter 150 ml Briihe 250 ml Riesling

1 Knoblauchzehe 200 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/8 1 Sahne Zitronenschale Pfeffer, Salz

2 Stiele Estragon

1. Hahnchen innen und auflen waschen, Brust und Keulen auslésen.

2. Das Suppengemiise putzen und grob wiirfeln.

3. Hahnchenkarkasse (und Fliigel und Innereien) mit dem Suppengemiise in kaltem Wasser auf-
setzen. Pfefferkorner, Piment und Salz zugeben und ca. 1 Stunde auskochen. Anschlieend die
Briihe passieren. Das Gemiise auffangen und nach Belieben nach dem Erkalten einen Salat dar-
aus zubereiten (Gemiise klein schneiden und mit Essig-Ol-Vinaigrette mischen)

4. Silberzwiebeln schélen. Hihnchenbrust und Keulen kréftig pfeffern und salzen.

5. In einem Schmortopf Butter erhitzen, Fleischteile darin von allen Seiten hell anbraten. Briihe
zugieBen. Briiste und Keulen etwa zehn Minuten durchkochen, dann Brust entnehmen, Keulen
weitere zehn Minuten kochen.

6. Fleisch aus dem Topf nehmen, die Keulen entbeinen.

7. Kochfond mit Riesling auffiillen und etwas reduzieren. Die Champignons putzen, vierteln da-
zugeben und nochmal kurz aufkochen. Fond mit etwas Mehlbutter binden und mit Sahne zu
einer sémigen Sauce kochen.

8. Fleisch wieder zufiigen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.

9. Estragon abbrausen, trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen, fein schneiden
und unter das Ragout geben und abschmecken. Dazu passen Bandnudeln.

Vincent Klink am 17. Marz 2016
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Hdhnchen mit Aprikosen-Reis

Fiir 4 Personen
10 getrocknete Aprikosen 600 g Hihnchenbrustfilet Salz

5 EL Butterschmalz 2 EL Schwarzkiimmelsl 250 g Basmatireis

3 EL Butter 2 rote Zwiebeln 2 Mohren

3 Lauchzwiebeln Zucker 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Chiliflocken 1 Prise Kurkuma 60 ml Gefliigelbriihe

6 frische Aprikosen 30 g gehackte Mandeln 30 g gehackte Pistazien

Getrockneten Aprikosen in Wasser weichkochen. Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unter-
hitze vorheizen. Die Hahnchenbriiste salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten, dann in eine Auflaufform geben, mit Schwarzkiimmeldl betriufeln und
im vorgeheizten Ofen fertig garen. Den Reis abspiilen. Wasser in einem Topf aufkochen, mit
Salz abschmecken und den abgespiilten Reis in das kochende Wasser geben. Nach ca. 7 Minuten
sollte der Reis bissfest sein, dann abgieflen und nochmals abspiilen. In einem breiten Topf 3 EL
Butter schmelzen, vorgegarten Reis zugeben und abgedeckt weich ddmpfen. Die roten Zwiebeln
und Mohren schilen und in Streifen schneiden. Lachzwiebeln waschen und fein schneiden. Rote
Zwiebeln in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohrenstreifen zugeben und
mit Salz, Zucker, Kreuzkiimmel, Chiliflocken und Kurkuma wiirzen, ein wenig Gefliigelbriihe
zugeben und weich diinsten. Zuletzt den geschnittenen Zwiebellauch zugeben. Die frischen Apri-
kosen abwaschen, halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Aprikosen anbraten, mit 2 EL Zucker bestreuen und
diesen karamellisieren lassen. Die gekochten getrockneten Aprikosen klein schneiden. Mandeln
und Pistazien in einer Pfanne ohne Fett kurz anrosten. Das Gemiise mit den Mandeln, kara-
mellisierten und gekochten Aprikosen vorsichtig unter den Reis mischen und abschmecken. Die
Héahnchenbriiste in Tranchen aufschneiden, mit dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Juli 2015
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Hdhnchen-Brust mit Garnele gefiillt und Risotto

Fiir 4 Personen

Fleisch:

2 Hiéhnchenbrustfilets 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

8 Garnelen mit Schale (26/30) 2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

3 EL Butter 8 Scheiben Lardo

Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 EL Olivensl 5 EL Butter

200 g Risottoreis 60 ml Weilwein ca. 500 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Safranfiden 80 g Parmesan Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

H&ahnchenbriiste jeweils in 2 gleich grofle Stiicke schneiden und die Haut entfernen. Mit einem
diinnen Messer eine Tasche in jedes Brustteil schneiden.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Garnelen ungeschélt mit den Krautern in die Pfanne
geben und ca. 20 Sekunden auf jeder Seite anbraten, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen. Anschlielend
die Garnelen aus der Schale 16sen und jeweils 1 Garnele in die Fleischtaschen stecken.

Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. 3 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Hahnchenbriiste darin von beiden Seiten goldgelb anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit je
2 Scheiben Lardo umwickeln.

Die Héhnchenbriiste in eine Auflaufform geben und ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig
garen.

Fiir das Risotto die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Schnellkochtopf (Dampfdruck-
topf) Oliventl und 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebel darin farblos anschwitzen. Den Reis
untermischen und glasig diinsten, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weiflwein verdampft
ist, Gemiisebriihe und Safran dazugeben und den Schnellkochtopf verschliefen. Auf Stufe I fiinf
Minuten kochen lassen.

Dann den Druck 16sen und den Dampf entweichen lassen, den Schnellkochtopf 6ffnen und den
Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise unter Riih-
ren weiterkochen.

Parmesan fein reiben. Sobald der Reis den richtigen Garzustand erreicht hat, den Topf vom Herd
nehmen, 4 EL. Butter und dem Parmesankise untermischen und abschmecken.

Die Hahnchenbriiste mit dem Risotto auf Tellern anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 15. Februar 2016
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Hédhnchen-Brust mit Mole Poblano

Fiir 4 Personen

2-3 getrocknete Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Limetten 1 Gewtirznelke 1/4 TL Anissamen

1 TL Zimt 2 TL Sesam 70 g Mandeln

70 g Erdniisse, ungesalzen 70 g Rosinen 750 ml Gefliigelbriithe
1 EL brauner Rohrzucker 100 g mexik. Kochschokolade 2 EL Butterschmalz
4 Hahnchenbrustfilets 250 g Langkornreis 1 rote Zwiebel

2 EL Butter

Schwarze Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen abschiitten und in einen Topf geben, soviel Wasser angieflen, dass die Boh-
nen knapp mit Wasser bedeckt sind und ca. 60 -90 Minuten weich kochen. Bei Bedarf noch etwas
Wasser nachgiefen.

Fiir die Molesauce die Chilis léngs halbieren, die Kerne und Scheidewéinde entfernen, das Frucht-
fleisch grob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrtsten, dann in einer Schiissel mit
1 Liter warmem Wasser einweichen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz
blanchieren, abschrecken, schélen und grob schneiden.

Fine Pfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten
zugeben, mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die Chilis abgieflen. Von den Limetten den Saft auspressen.

Gewiirznelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob morsern und in einer Pfanne leicht anrésten.
Mandeln, Erdniisse, Rosinen und Chilis zugeben.

Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung und dem Rohrzucker zusammen sehr
glatt piirieren. Den Saft von den Limetten zugeben, alles in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder umriihren.

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die
H&ahnchenbriiste darin von beiden Seiten goldbraun anbraten, dann im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten fertig garen.

Reis in einem Topf mit doppelter Menge Salzwasser ca. 20 Minuten sanft kdcheln, bis er gar ist.
Rote Zwiebel schilen, fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Zwiebel darin anschwit-
zen. Gekochte Bohnen und gekochten Reis untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hahnchenbrustfilet mit der Sauce anrichten und den Bohnen-Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 01. Juni 2016
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Hahnchen-Brust mit Sumach und Safran zu Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

1 Prise Safranfidden 2 EL Sonnenblumensl 700 g Hahnchenbrustfilets
2 kg gemischte Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel
gemahlener Zimt 200 g rote Linsen 200 ml Hiihnerbriihe
Salz, Zucker 1 TL Butter % Bund Thymian
Tamarindensirup Saft von & Zitrone Olivensl

1 Romana-Salatherz Sumach 4 Bund Koriander

Safran morsern und mit Sonnenblumendl verrithren. Hihnchenfilets abbrausen, trocken tupfen
und mit dem Safran6l marinieren.

Tomaten kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken, abziehen. Tomaten (bis auf
Kirschtomaten) vierteln und die Kerne auslosen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin anbraten. Tomatenmark einriihren und kurz mitbraten. Mit Kreuz-
kiimmel und Zimt wiirzen. Tomatenkerne zugeben, aufkochen.

Linsen verlesen, abbrausen und zugeben. Mit Hiihnerbriihe auffiillen. Ca. 10 Minuten koécheln
lassen. Zwischendurch einige Linsen fiir die Dekoration abnehmen, beiseite stellen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 1).

Fine backofengeeignete Pfanne erhitzen. Fleisch darin rundherum goldbraun anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im heilen Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

1 TL Butter zur Tomaten-Linsen-Mischung geben, alles fein piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Etwas Salz, Zucker, Thymianblattchen und
Tamarindensirup verrithren. Die Tomaten damit marinieren.

Fiir den Salat Zitronensaft, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl verquirlen. Salat verlesen, wa-
schen, trocken schleudern und zerzupfen. Salat und Dressing mischen.

Filets aus dem Ofen nehmen, mit Sumach bestreuen und aufschneiden. Korianderblattchen ab-
zupfen und {iiberstreuen. Filets mit Linsenpiiree, Tomatensalat, iibrigen Linsen und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 10. August 2016
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Hdhnchen-Brust, Méhren-Zucchini-Puffer, Weiwein-Sofle

Fiir vier Portionen

4 Hahnchenbriiste 2 TL Currypulver 3 EL Olivenol

2 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

1 Zwiebel 30 g Butter 30 g Mehl

200 ml Weiiwein 300 ml Gefliigelbrithe 100 ml Sahne
300 g Mohren 300 g Zucchini 300 g Kartoffeln
2 EL gehackte Petersilie 1 Ei 2 EL Mehl

4 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Currypulver mit dem Olivenol, Tomatenmark und zwei Essloffeln Wasser verriihren. Die
H&ahnchenbriiste mit der Marinade bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne
aufheizen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig anbraten. Die Hahnchenbriiste auf ein
Backblech legen und im Ofen 15 Minuten garziehen lassen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und wiirfeln. Butter schmelzen, Zwiebelwiirfel darin anschwit-
zen, Mehl zugeben und kurz anrésten. Weilwein angielen und aufkochen lassen. Mit der Geflii-
gelbrithe und der Sahne auffiillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce 10 Minuten koécheln
lassen.

Die Mohren und Kartoffeln waschen und schélen. Zucchini waschen und putzen. Das Gemiise
grob raspeln. Petersilie, Ei, Mehl zum Gemiise geben und kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles gut mischen. Etwas Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, den Teig mit einem
Essloffel portionsweise hineingeben und mehrere gleichzeitig goldbraun und knusprig braten. Die
Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warm stellen.

Zum Anrichten die Hihnchenbriiste in Scheiben schneiden. Mohren-Zucchini-Puffer auf die Teller
legen, das aufgeschnittene Fleisch darauf geben und mit der Sauce nappieren.

Horst Lichter am 19. Méarz 2016
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Hédhnchen-6Geschnetzeltes mit Lauch, Schinken und Farfalle

Fiir vier Portionen

300 g Farfalle Salz 1 Stange Lauch
150 g Kochschinken 600 g Hahnchenbrust 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 50 ml Weilwein
150 ml Gefliigelbrithe 150 ml Sahne 4 Stiele Thymian
Salz, Pfeffer 250 g Kirschtomaten 50 g Parmesan

Die Farfalle in reichlich kochendem, leicht gesalzenem Wasser al dente garen, anschliefend ab-
giefen und abtropfen lassen.

Den Lauch putzen, lings halbieren, waschen und in diinne Ringe schneiden. Schinken wiirfeln.
Das Héhnchenfleisch in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein wiirfeln.
Olivendl in einem Bréter erhitzen, das Fleisch darin kurz scharf anbraten. Zwiebel und Knob-
lauch zugeben und anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Den Lauch und Schinken in die Pfanne geben und anbraten. Mit Weifiwein abldschen. Geflii-
gelbrithe und Sahne angielen. Einmal aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian
abbrausen, zupfen und zugeben. Das Fleisch wieder zufiigen und das Geschnetzelte zwei bis drei
Minuten koécheln lassen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Zuletzt unter das Geschnetzelte mischen und mit den
Farfalle zusammen in tiefen Tellern anrichten. Mit frisch gehobeltem Parmesan und schwarzem
Pfeffer betreuen und servieren.

Horst Lichter am 14. November 2015
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Hdhnchen-Krduter-Schnitzel, Lowenzahn-Salat, Dressing

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Hahnchenbriiste a 140 g 100 g Mehl 120 g Pankobrosel
3 Eier 1 Zitrone 4 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 3 Zweige Thymian 3 Zweige Estragon
150 g Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir die Kerne:

4 EL Kiirbiskerne 1 EL neutrales Pflanzensl 1 Prise feines Salz
Fiir den Salat:

100 g junger Lowenzahn 1 Romana-Salatherz 4 Cherrytomaten
Fiir das Dressing:

1 Beet Gartenkresse 100 g Naturjoghurt 25 ml Milch

1 Zitrone 1 EL Rapsol 1 EL Kiirbiskernol
1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Schnitzel die Petersilie, Basilikum, Estragon und Thymian abbrausen, trockenwedeln
und von den Stielen zupfen. Mit dem Panko in einer Moulinette zu griinen Broseln mixen und
in eine flache Schiissel geben. Eier in einer flachen Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel ver-
quirlen und mit reichlich Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Hihnchenbriiste waschen,
trockentupfen und in je zwei diinne Scheiben schneiden. Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann im
gewiirzten Ei und zuletzt in den Panko-Kréuter-Broseln wenden.

Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen, die Schnitzel darin goldgelb ausbacken und auf
Kiichenkrepp abtropfen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne mit wenig Ol braten und dabei schwenken, bis sie aufpoppen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Fiir das Dressing Joghurt mit Milch, wenig Zitronensaft, Rapsol, Zucker, Salz und Pfeffer mi-
schen und mit einem Stabmixer zu einem schaumigen Dressing aufmixen.

Fiir den Salat die Cherrytomaten mit einem Bunsenbrenner abflimmen, die Schale abziehen und
halbieren. Romana-Salat vom Strunk befreien und einige Bléatter verlesen. Diese mit Lowenzahn,
Cherrytomaten und Gartenkresse zu einem Salat mischen, mit dem Joghurtdressing marinieren
und mit den gertsteten Kiirbiskernen bestreuen.

Die Hahnchen-Kriuter-Schnitzel mit Lowenzahnsalat, Joghurtdressing und gertsteten Kiirbis-
kernen auf Tellern anrichten, den Salat mit Kiirbiskernsl betrdufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 10. Juni 2016
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Hdhnchen-Roulade mit Rosinen, Mandeln, Berberitze gefiillt

Fiir 4 Personen

1 Freilandh&hnchen (ca. 1 kg) Salz 1 Zwiebel

500 g Blattspinat 100 g Sahne 1 TL Fenchelsamen
1 EL Rosinen 1 EL gehackte Mandeln 1 EL Berberitzen

2 EL Butterschmalz 150 g Bulgur 1 EL Butter
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund Koriander

Das Hahnchen auf den Riicken legen und am Brustbein entlang das Fleisch vorsichtig vom Kno-
chen schneiden ohne die Haut zu verletzen, die Keulen mit dran lassen.

Die Hahnchenkarkasse in eine Topf geben, mit Wasser bedecken etwas Salz zugeben und auf-
kochen. Eine Zwiebel schélen, grob schneiden, mit in den Topf geben und alles ca. 40 Minuten
kochen, dann die entstandene Briihe durch ein Sieb passieren.

Dann noch von den beiden Fleischteilen die Keulenknochen auslosen, die Fleischteile auf die
Haut legen und von der Brust horizontal ein Stiick abschneiden, dass alles ungefiahr gleich hoch
ist. Die zwei Fleischhilften vorsichtig plattieren.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Einige Spinatblétter (ca. 1/2 Handvoll) grob ha-
cken. Das abgeschnittene Brustfleisch mit Sahne, den grob gehackten Spinatbléittern und etwas
Salz in einen Cutter geben oder mit dem Zauberstab fein piirieren.

Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

Die beiden Fleischteile mit etwas Salz und den Fenchelsamen wiirzen, die Spinatfarce aufstrei-
chen, mit Rosinen, Mandeln und Berberitzen bestreuen und dann aufrollen. Wichtig beim Auf-
rollen ist, dass die Brustseite innen liegt. Dann die beiden Roulade mit Kiichengarn fixieren und
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Bulgur in einem Topf mit ca. 900 ml der gekochten Briithe weich kochen. Die Restliche Briihe
in einem Topf zur Saucenkonsistenz einkochen. Den restlichen Spinat in einer Pfanne mit 1 EL
Butter zusammen fallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Spinat abtropfen
lassen und grob hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den weich
gekochten Bulgur mit Spinat und Koriander mischen und abschmecken.

Die Roulade in Scheiben schneiden, mit dem Bulgur anrichten, etwas von der eingekochten Briihe
angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Oktober 2015
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Hdhnchen-Schnitzel mit Zitronen-Fillung und Feld-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 120 g Feldsalat Salz

2 Bio-Zitronen 2 Zwiebeln (mittelgrof}) 2 Mohren (mittelgrof)
6 EL Olivenol Ingwerpulver 2 Scheiben Toastbrot
2 Zweige Majoran 4 Hahnchenbrustfilets a 150 g Pfeffer

2 EL Mehl 1 Ei ca. 100 g Pankomehl

3 EL Butterschmalz

Kartoffel schélen und in Salzwasser gar kochen. Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen
lassen.Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Zwiebeln und Mohren schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Oliventl die Hélfte der
Zwiebeln anschwitzen, die Hélfte der Mohren zugeben, mit Salz, Ingwerpulver , etwas Zitronen-
saft und —schale wiirzen und weich diinsten. Das Toastbrot in einem Blitzhacker fein zerbréseln.
Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Majoran mit den Brotbroseln
unter das gediinstete Gemiise mischen, abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf
120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. In die Hihnchenbrustfilets vorsichtig jeweils eine Ta-
sche einschneiden, das Fleisch leicht plattieren und mit der Gemiisemasse fiillen. Die Tasche mit
einer Rouladennadel oder einem Zahnstocher verschlielen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und
Pfeffer wiirzen, erst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zuletzt in Pankomehl wenden. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butterschmalz goldbraun ausbacken, dann im vorgeheizten
Ofen bei 120 Grad fertig garen. Die restlichen Mdhren klein schneiden und mit einer gewiirfel-
ten Zwiebel in 1 EL Olivenol weichdiinsten. Die Kartoffeln abschiitten, die gediinsteten Moéhren
zusammen mit den Kartoffeln zu einem Stampf verarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
40 g Feldsalat fein hacken und unter den Kartoffelstampf ziehen. Restlichen Feldsalat mit et-
was Zitronensaft, 2-3 EL Olivenol und einer Prise Salz marinieren. Das Héhnchenschnitzel mit
Kartoffelstampf und Feldsalat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 11. Februar 2015
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Jambalaya von Hahnchen-Keulen

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen 1 Schweinewurst (Chorizo) 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Staudensellerie 2 griine Paprika

2 EL Sonnenblumensl etwas Salz 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Paprikapulver 1 TL Tomatenmark 1 1 Hithnerbriihe

200 g Langkornreis 4 Strauchtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
4 Garnelen 2 Limetten

Die Hahnchenkeulen im Gelenk teilen und die Haut abziehen. Die Wurst in Stiicke schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Staudensellerie und Paprika putzen und klein
schneiden. Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen, Hihnchenkeulen salzen und darin anbraten,
Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit anbraten, Cayennepfeffer und Paprikapulver zugeben, griine
Paprika, Staudensellerie, Tomatenmark zugeben und alles zusammen kurz braten lassen. Drei-
viertel der Hithnerbriithe angieflen, Reis zugeben und ca.15 Minuten kochen lassen. Die Tomaten
kurz in heifles Wasser geben, die Haut abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln
waschen und fein schneiden. Die Garnelen entdarmen, aus der Schale nehmen, salzen und wieder
in die Schale geben. Garnelen kurz in einer Pfanne anbraten, Tomatenwiirfel und Zwiebellauch
ebenfalls kurz mit anschwenken, alles herausnehmen, den Bratenansatz mit restlicher Hithnerbrii-
he abléschen und zum Héhnchen-Reistopf (Jambalaya) geben. Garnelen aus der Schale nehmen.
Limetten heil abwaschen, abtrocknen, mit einem Messer so schiilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Tomatenwiirfel und Zwiebellauch
mit der Jambalaya mischen und abschmecken. Mit Garnelen und Limettenfilets servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. September 2015
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Joghurt-Terrine mit Hihnchen-Brust und Méhren-Salat

Fiir 4 Personen

5 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Estragon

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1 Bio-Zitrone

400 g Naturjoghurt, fettarm 80 ml Milch Meersalz

Piment-d’Espelette 500 g Mohren 1 Handvoll Gemiiseabschnitte
1 Lorbeerblatt 4 Hiahnchenbrustfilets — 2-3 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Krauterabspiilen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen. Einige Krauterblattchen fiir
die Deko zuriickbehalten, den Rest grob hacken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Die gehackten Krauter mit ca. 100 g Joghurt fein piirieren, dann restlichen Joghurt untermi-
schen.

Milch in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, mit dem Kréuterjo-
ghurt vermischen und mit Salz, Zitronenabrieb und Piment d ,Esplette abschmecken.

Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und die Joghurt-Masse ein-
fiillen, im Kiihlschrank 2-3 Stunden kalt stellen.

Die Mohren waschen und schélen. Die Schalen mit einigen anderen Gemiiseresten in einen Topf
geben und mit kaltem Wasser bedecken, Lorbeerblatt und Salz zugeben, aufkochen und ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Die Gemiisebriihe durch ein Sieb in einen Topf passieren, die Hahnchenbrustfilets einlegen und
am Siedepunkt ca. 20-25 Minuten pochieren (nicht kochen lassen).

Die geschélten Mohren nach Belieben schneiden.

Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Mohren mit Zitronensaft, Olivendl, 1 Prise Zucker und
etwas Salz marinieren und abschmecken.

Die Terrine aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit pochier-
ter Hahnchenbrust und Mohrensalat anrichten, mit den restlichen Krauterblédttchen dekorieren
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 25. Mérz 2015
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Krduter-Perlhuhn-Brust mit Zucchini-Pappardelle

Fiir zwei Personen

4 Perlhuhnbriiste, mit Knochen

Fiir die Farce:

4 Hiahnchenbrustfilet, 4 100 g 30 ml kalte Sahne 1 Ei

1 Eiswiirfel 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Schnittlauch
2 Zweige Rosmarin Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Zucchini-Pappardelle:

4 Zucchini Olivenol Salz

Fiir die Limettensauce:

1 Zwiebel 3 Limette 1 EL Butter

300 ml Rinderfond 50 ml Weiflwein 1 EL Stéarke

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir die Farce das Hiéhnchenbrustfilet im Mixer zerkleinern. Das Ei trennen. Die Petersilie, den
Schnittlauch und den Rosmarin grob hacken und mit Sahne, Eiweifl und Eiswiirfel fein piirieren.
Das FEigelb kann anderweitig verwendet werden. Die Perlhuhnbriiste am Fliigelknochen waschen
und trocken tupfen. Anschlielend eine Tasche einschneiden, mithilfe eines Spritzbeutels mit der
Farce fiillen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Tasche mit einem Zahnstocher verschliefen
und anbraten. Die gefiillten Perlhuhnbriiste 15 Minuten im Ofen garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel fein wiirfeln und anschlieend darin anschwitzen.
Die Limette auspressen. Die Zwiebeln mit Bratenfond, Weiflwein und dem gewonnenen Limet-
tensaft abloschen und kocheln lassen. Stéarke mit Wasser anriihren und die Sauce abbinden.
Fiir die Pappardelle Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini in breite Streifen schneiden,
im Olivenol anschwitzen und salzen.

Die gefiillte Krauter-Perlhuhnbrust mit Zucchini-Pappardelle und Limettensauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 12. Juni 2015
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Maishdhnchen mit Balsamico-Vinaigrette und Erbsen

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, festk. Meersalz 30 g Eisbergsalat
4 Maishihnchenbrustfilets 8 grofie Basilikumblatter Pfeffer

4 EL Olivenol 2 EL Balsamico 1/2 TL Dijon-Senf
2 Schalotten 240 g Erbsen (TK) 1 Prise Muskat

1 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser bissfest blanchieren, dann
abschiitten.

Eisbergsalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen.

Die Haut der Maishidhnchenbriiste etwas l6sen, jeweils 2 Basilikumblatter auf das Fleisch legen
und die Haut wieder dariiber legen. Die Briiste auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit der Hautseite in eine heiflen Pfanne geben und anbraten, so dass die Haut schén kross wird.
Anschliefend mit der Hautseite nach oben auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen.

In der Zwischenzeit 3 EL Olivendl und Balsamico mit Senf zu einer Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Schalotten schélen und fein schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig an-
schwitzen.

Erbsen und Kartoffelwiirfel zugeben, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat abschmecken. Die Vinai-
grette zugeben und kurz durchschwenken.

Den Eisbergsalat fein schneiden und kurz vor dem Servieren unterriihren.

Die gegarten Hahnchenbriiste in einer Pfanne mit 1 EL Butter in einer Pfanne kurz nachbraten.
Maishdhnchenbrust tranchieren und zusammen mit dem Gemiise anrichten.

Frank Buchholz am 02. Marz 2015

52



Maishdhnchen-Brust - Sherry, Blumenkohl, Perlzwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Perlzwiebeln:

80 g Perlzwiebeln Meersalz 100 ml lieblicher Sherry (Cream)
1 EL Estragonessig 1 EL Butter 4 Maishéhnchen-Filets mit Haut
1 EL Ol

Sauce:

200 ml trockener Sherry 50 g Champignons 1 EL Pflanzendl

400 ml Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 4 Pfefferkorner

4 Wacholderbeeren

Blumenkohl:

400 g Blumenkohl 2 EL Butter 1 EL Semmelbrosel, gebréaunt

3 Zweige glatte Petersilie 1 hart gekochtes Ei

Zwiebeln schilen, in Salzwasser kurz blanchieren und abschrecken. Zwiebeln abtropfen, halbie-
ren und z, B. in einer heilen Pfanne auf den Schnittflichen brdunen. Sherry und Essig um die
Halfte einkochen. Zwiebeln und Butter zugeben. Einkochen lassen, bis die Zwiebeln glasieren.
Fiir die Sauce Sherry auf 100 ml einkochen. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Ol er-
hitzen, Pilze darin kriftig anrtsten. Reduzierten Sherry und Fond abgielen. Gewlirze zugeben.
Saucenansatz bei schwacher Hitze um die Hélfte einkochen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Fleisch abbrau-
sen, trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Fleischseite der Briiste darin anbraten.
Die Temperatur reduzieren, Fettseite langsam kross auslassen. Filets auf ein Gitter legen, die
Fettpfanne darunter schieben. Im heiflen Ofen 6-8 Minuten fertig garen.

Ei schélen und fein hacken. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Blu-
menkohl putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in flache Scheiben schneiden. Butter in einer
groen Pfanne erhitzen. Blumenkohl darin bei schwacher bis mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb anbraten. Mit Salz und Muskat wiirzen. Kurz vorm Servieren Semmelbrosel, Petersilie
und Ei zugeben und alles durchschwenken.

Hahnchenbriiste aufschneiden, mit grobem Meersalz wiirzen. Mit dem Blumenkohl auf vorge-
wérmten Tellern anrichten. Glasierte Perlzwiebeln darauf anrichten. Sauce in einem Mixer sehr
fein mixen. Durch ein feines Sieb passieren und mit Salz abschmecken. Die Sauce angieflen und
alles servieren.

Michael Kempf am 24. Juni 2016
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Maishdhnchen-Brust mit Rhabarber und Chili glasiert

Fiir zwei Portionen

2 Maishéhnchenbriiste 3 Stangen Rhabarber 1 Schalotte

1 EL Himbeermarmelade 1 EL Agavendicksaft 1 Schuss Briihe
100 g Creme-fraiche 1 Schélchen Kresse Olivenol
Chilipulver Meersalz

Fine Stange Rhabarber schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den restlichen Rhabarber zu-
sammen mit den Schalen entsaften. Die Schalotte schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Haut der Hiéhnchenbriiste entfernen, das Fleisch salzen und in einer grofien, beschichteten
Pfanne mit Olivendl, bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten. Wenn die Hihnchenbriiste fast
gar sind, diese aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit
dem Rhabarberfond abloschen, die Himbeermarmelade und den Agavendicksaft einriihren, die
Schalottenwiirfel zugeben und kurz kécheln lassen.

Anschlielend die Rhabarberwiirfel zugeben, mit einem Schuss Briithe abléschen und mit Chili
und einer kleinen Prise Salz abschmecken. Die Héhnchenbriiste zuriick in die Pfanne legen und
kurz einkochen, bis die iiberschiissige Fliissigkeit verdampft ist und die Hiahnchenbriiste glasiert
sind.

Die Hahnchenbriiste auf zwei Tellern anrichten und mit der Rhabarber-Chili-Glasur betréu-
feln. Einige Tupfen Sauerrahm (oder Creme Fraiche) darum verteilen, mit einer Prise Meersalz
bestreuen und mit frischer Kresse garnieren.

Alexander Herrmann am 11. Mai 2015
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Maispoularde mit Polenta

Fiir 4 Personen

Gefliigel:

4 Maispoulardenbriiste 2 Knoblauchzehen 4 Schalotten

je 2 Thymian- Rosmarin-Stingel 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
Vanille-M&hren:

800 g Bundméhren 3 EL Butter 1/4 Vanilleschote
Salz, Pfeffer 1 TL Honig 10 g frischer Ingwer
1 TL Zitronenzesten 300 ml Gemiisebriihe

Polenta:

300 g Maisgrief3 600 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne (10%)
50 g Parmesan, Salz, Pfeffer, Muskat

Die Polentaformen am Vortag zubereiten.

Backofen vorheizen (150 Grad, Ober- und Unterhitze). Fiir die Poulardenbrust Schalotten und
Knoblauch schilen, lings halbieren. In einer grofien Pfanne Ol erhitzen. Die Briiste auf beiden
Seiten je 3 bis 5 Minuten bei mittlerer Hitze knusprig anbraten. Krauterstingel, Knoblauch und
Schalotten dazugeben. Salzen, pfeffern.

Das Gefliigel samt Krdutern und Co. in eine feuerfeste Form geben. Im Ofen ca. 20 min. fertig
garen.

Derweil die Mohren waschen, schriag in diinne Scheiben schneiden. Butter in der Pfanne mit
dem Poulardensud schmelzen lassen, die Méhren darin anschwitzen. Ingwer schélen, als Stiick
dazugeben, auch Honig und Zitronenzesten. Abschmecken. Vanillemark und Briithe kurz vor
Ende der Garzeit dazugeben.

Die Polentaformen in einer heiflen Pfanne kurz von jeder Seite knusprig anbraten. Eventuell
nachwiirzen.

Zum Anrichten Mohren mit Sud in die Tellermitte geben, Poulardenbrust draufsetzen. Polenta
auflen herum verteilen, Bratensaft auf die Polenta geben.

Tipps:

Die Polenta ldsst sich gut anbraten, wenn sie einen Tag alt ist. Brithe mit Sahne in einem Topf
aufkochen lassen, abschmecken. Maisgriel unter Riihren einrieseln lassen, unter Riihren ca. 15
min. kochen lassen, bis er dick und klebrig ist. Parmesan untermengen. Die Polenta auf ein
leicht gedltes Brett oder Blech 2 bis 3 Zentimeter hoch ausstreichen, auskiihlen lassen. Formen
schneiden: etwa Rauten oder Halbmonde.

Vanille passt zu vielen Gerichten, bei Mhren betont sie deren Grundsiifle. Mit Vanillebutter lasst
sich Essen besonders schnell verfeinem. Dazu ein Stiick Butter mit dem Mark einer Vanilleschote
und etwas Honig glatt verrithren. Abgedeckt kiihlstellen.

Wer auf Diét ist, gart anstelle der Polenta Gemiise der Saison und serviert die Gefliigelbriiste
ohne Haut.

test Méarz 2016
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Maispoularden-Brust auf Haselnuss-Wirsing

Fiir vier Portionen
2 TL schwarze Pfefferkorner 1 kleines Bund Thymian 1-2 1 Olivendl

700 g Maispoulardenbrust 2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer

700 g Petersilienwurzeln 2 Schalotten 1 EL Butter

200 ml Gemiisefond 150 ml Sahne 1 Bund Petersilie
Muskatnuss 1 Wirsing 1 Schalotte

1 EL Olivenol 100 g Speck, gewtirfelt 50 g Haselniisse

200 ml Gemiisefond 2 EL Haselnussol 1 Bund Schnittlauch

Thymian waschen, trocken tupfen. Olivendl in eine tiefe Pfanne fiillen, Thymian, Pfefferkérner
und Lorbeer zugeben und auf 60 bis 65 Grad erwédrmen. Maispoulardenbriiste in das warme
Olivenol legen, 30 bis 40 Minuten pochieren. Temperatur mit einem Thermometer kontrollieren.
Petersilienwurzeln waschen, schélen und klein schneiden. Schalotten abziehen und klein wiirfeln.
Beides in einem Topf in der Butter anbraten. Gemiisefond und Sahne angielen, aufkochen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Offen etwa 15 Minuten weich kochen. Anschlielend Petersilien-
blatter zugeben und alles fein piirieren. Piiree nochmals mit Salz und etwas frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen.

Wirsing putzen, waschen, halbieren und den Strunk entfernen. Die beiden Hélften in Streifen
schneiden. Schalotte abziehen und kleinwiirfeln in Spalten schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, Schalotten und Speck darin zwei bis drei Minuten anbraten. Mit einer Schaumkelle
herausheben und beiseite stellen. Wirsing im entstandenen Bratfett darin anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Haselniisse zugeben, ebenfalls kurz anrésten. Das Gemiise mit dem Gemii-
sefond abloschen und fiinf Minuten leise kdcheln lassen. Schalotten-Speck-Mischung zugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Haselnussol untermischen. Schnittlauch fein schneiden und
unterriithren.

Petersilienpiiree und Wirsing auf Tellern verteilen. Maispoulardenbriiste in Tranchen schneiden
und darauf anrichten.

Johann Lafer am 19. September 2015
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Maispoularden-Saté mit Polenta-Schnitte und Feigen-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Erdnusspolenta:

ca. 300 ml Milch 75 g Polentagriel (Maisgrief3) Salz, weiler Pfeffer

1 Prise Muskat 50 g gerostete Erdniisse 15 g Parmesan

1/2 Bio-Zitrone 2 EL Erdnussol 1 Ei

1 Eigelb

Fiir die Satéspiefle:

2 Maispoulardenbrustfilets 2 Zweig Zitronenthymian 1 EL Feigensenf

10 ml Feigenessig 1 EL Olivendl Salz, weiler Pfeffer

4 Bambusspiefle 2 kleine Zwiebeln 1 Zucchini

2 EL Erdnussol etwas Currysalz

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 2 getrocknete Feigen 1 EL Erdnussol

20 ml Feigenessig 50 ml Portwein 200 ml Gefliigelbriihe
1 Zweig Zitronenthymian 2 frische Feigen 30 g gerostete Erdniisse

Salz, Pfeffer aus der Miithle 1 TL Zitronenthymianblattchen

Den Backofen auf 160 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Polenta 200 ml Milch aufkochen, Maisgriefl unterrithren. Restliche Milch nach und nach
zugeben. (Masse nicht zu diinn rithren sonst etwas Milch {ibrig lassen) mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, auskiihlen lassen. Die 30 g Erdniisse hacken, Parmesan reiben, von der Zitrone
die Schale abreiben. Gehackte Erdniisse, Parmesan, Zitronenabrieb, 1 EL FErdnussol, Ei und
Eigelb unter die Polenta rithren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Polentamasse
ca. 3 mm dick auf das Backpapier streichen, mit Alufolie abdecken und 30 Minuten im vorge-
heizten Ofen 30 Minuten backen. Dann abdecken und 15 Minuten weiterbacken, herausnehmen
und abkiihlen lassen. Poulardenbriistchen in 2 mm dicke Streifen schneiden und zwischen Klar-
sichtfolie plattieren. Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bliattchen abstreifen und
fein schneiden. Feigensenf mit Feigenessig und Olivendl verrithren und auf die Poulardenstreifen
diinn aufstreichen und mit geschnittenem Zitronenthymian bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Poulardenbruststreifen wellig aufrollen, fixieren und kaltstellen. Den Backofen auf 80 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwiebeln schilen und sechsteln, Zucchini ldngs vierteln und
in Dreiecke schneiden. Zwiebeln und Zucchini in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussél goldbraun
anbraten, mit etwas Currysalz wiirzen. Abwechselnd Poulardenréllchen, Zucchini und Zwiebel
auf vier Spiefle aufstecken. Die Spiefie in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussol auf jeder Seite ca.
2 Minuten anbraten, dann in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
fertig garen. Die vorbereitete Polenta in Wiirfel schneiden und mit restlichem Erdnussol be-
streichen, die Wiirfel auf eine Platte geben und mit den Spieflen im Ofen erwidrmen. Fiir die
Sauce die Schalotten schiilen und wiirfeln, getrocknete Feigen wiirfeln und mit den Schalotten in
einem Topf mit Erdnussol anschwitzen, mit Feigenessig abloschen und diesen nahezu einkochen
lassen. Portwein zugeben, etwas einkochen, dann mit Gefliigelbriihe auffiillen. Zitronenthymian
abspiilen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und fein schneiden. Die frischen Feigen in
feine Wiirfel schneiden, die Erdniisse grob hacken und beides zum Saucenansatze geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronenthymian wiirzen. Polenta auf die Teller setzen, Spiele aufsetzen mit
Sauce abdecken, mit restlichen Erdniissen bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 26. Mai 2015

57



Mini-Goldbroiler mit Brokkoli und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Mini-Goldbroiler:

2 Stubenkiiken 20 ml Sonnenblumenol Paprikapulver, edelsiif3
Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den gebratenen Brokkoli:

1 Brokkoli 30 g Butter 50 g Joghurt, 10 %

1 Muskatnuss 20 g Mandelbldttchen 1 Msp. Piment-d‘Espelette
1 Msp. Zucker gerostete Korianderkdrner — Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 100 ml Sahne

1 Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 210 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Mini-Goldbroiler aus Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Sonnenblumendl eine Marinade
herstellen. Das Stubenkiiken von innen salzen und anschlieend mit der Marinade von allen Sei-
ten bepinseln. Im Backofen auf einem Gitter etwa 30 Minuten goldbraun braten. Eventuell vor
dem Servieren tranchieren.

Den Brokkoli in diinne Scheiben schneiden und mit Salz und Zucker marinieren. Den Brokkoli
anschliefend bei mittlerer Hitze in 10 Gramm Butter bissfest braten. Die restliche Butter briu-
nen und die Mandelblédttchen darin résten.

Den Joghurt mit Salz, Piment d “espelette, Muskat und gertstetem Koriander pikant abschme-
cken. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und zusammen mit Sahne und gebriunter Butter zu einem Piiree stamp-
fen. Anschliefend mit Muskat und Salz abschmecken.

Die Mini-Goldbroiler mit gebratenem Brokkoli, Kartoffelpiiree und dem pikant abgeschmeckten
Joghurt auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 02. Oktober 2015
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Mole mit Hahnchen

Fiir 4 Personen

50 g Mandeln 1 Bio-Hahnchen (1,2 kg) Salz, Pfeffer
ca.100 ml Sonnenblumendl 4 Bio-Orangen 500 ml Gefliigelbriihe
500 g Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 10 kleine Chilischoten

2 TL Kiimmel, gemahlen 4 TL Koriander, gemahlen 100 g dunkle Schokolade (70%)
1/2 TL Oregano, getrocknet 1/2 Bund frischer Koriander

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieSend fein mahlen.

Hihnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und das Hihnchen darin
von allen Seiten anbraten und rundum braunen.

In der Zwischenzeit die Orangen heiff abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschlie-
Bend den Saft auspressen. Dann Orangensaft und Brithe zum Héhnchen gieflen und zum Kochen
bringen. Anschliefend die Hitze etwas reduzieren und ca. 40 Minuten kocheln lassen bis das
Héahnchen zart und weich ist.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen
und die Zwiebeln darin andiinsten, dann bei geringer Hitze ca. 15 Minuten goldbraun schmoren.
In der Zwischenzeit Knoblauch schilen, in ein Piiriergefifl geben, leicht salzen, mit Ol bedecken
und zur Paste mixen.

Chilischoten halbieren der Linge nach aufschneiden, die Kerne ausstreichen. Chili ebenfalls in
ein Piiriergefil geben, salzen und mit Ol bedecken und zur Paste mixen.

Gemahlene Mandeln, Kiimmel, Koriander und 1 TL der Knoblauchpaste zu den Zwiebeln geben.
Schokolade grob raspeln.

Das gekochte Hihnchen aus dem Topf nehmen und warm halten. Die Orangen-Hiihnerbriihe in
den Topf zu den geschmorten Zwiebeln gielen. Geriebene Orangenschale, Oregano und die Scho-
kolade hinzugeben und etwas einkochen lassen. Dann alles mit dem Piirierstab mixen, durch ein
Sieb streichen und die Sauce wieder zuriick in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden.

Das Héhnchen in Stiicke teilen, anrichten und mit der Sauce iibergielen, mit Koriander be-
streuen und servieren. Die Chilipaste wird extra gereicht, so kann jeder die Schérfe des Gerichts
selbst bestimmen. Als Beilage passen sehr gut Polenta-Pléitzchen oder ausgebackene Kochbana-
nen Chips.

Martina Kémpel am 16. November 2016
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Perlhuhn mit Fenchel

Fiir vier Personen

1 Perlhuhn 2 El Gewiirze Olivenol

4 - 6 Fenchelknollen 6 Strauchtomaten, gehiutet, entkernt 100 ml Weiiwein

50 ml franzosicher Anisée 50 ml Noilly Prat 500 ml Gefliigelbriihe
4 El bestes Olivenol 2 El glatte Petersilie feines Meersalz

Das Perlhuhn in acht Stiicke zerteilen. Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Ol leicht anrosten,
auskiihlen lassen und im Morser zerkleinern. Die Hiithnerteile mit den Gewiirzen einreiben und
in einer Pfanne in Olivendl von allen Seiten goldgelb anbraten. Die gebratenen Teile auf ein
Blech legen und mit Meersalz salzen. Den Fenchel waschen und ldngs in Scheiben schneiden.
Das Fenchelgriin heraus schneiden und aufbewahren. Einen Bréter erhitzen, das gute Olivendl
hinein geben und den Fenchel mit den restlichen Gewiirzen anschwitzen. Salzen und mit dem
Weilwein, franzosichem Anisée und Noilly Prat abléschen. Alles um die Hélfte einkochen lassen,
mit der Gefliigelbriithe aufgieen und nochmals aufkochen lassen. Die Tomatenviertel dazu ge-
ben. Die Gefliigelteile auf den Fenchel legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft
circa 30 bis 40 Minuten garen. Sollten die Gefliigelteile noch nicht knusprig sein, fiir kurze Zeit
den Grill einschalten. Den Briter aus dem Ofen nehmen, die Petersilie und das fein geschnit-
tene Fenchelgriin dazugeben und nochmals mit Salz nachschmecken. Dazu passt wunderbar ein
franzosisches Landbrot oder Ciabatta.

Cornelia Poletto am 20. Februar 2015

Perlhuhn-Brust auf Kraut-Fleckerl

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Perlhuhnbriiste mit Fliigelknochen 1 Zitrone 2 Zweige Petersilie
1 Zweig Estragon Pflanzendl Mehl, Salz, Pfeffer
Fiir die Fleckerl:

50 g Kochschinken 1 Kopf Spitzkohl 50 g Farfalle

50 g Creme-fraiche 20 g Butter 1 Zitrone

1 Bund Majoran frischer Meerrettich Muskatnuss
Zucker Salz Pfeffer

Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fiir das Fleisch Perlhuhnbrust waschen und trocken tupfen. Petersilie und Estragon hacken, mit
Zitronenabrieb vermengen und vorsichtig unter die Haut der Perlhuhnbrust schieben. Brust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Hautseite leicht mehlieren und darauf, in einer Pfanne mit Ol, kross
anbraten. Anschliefend mit der Hautseite nach oben im Backofen saftig garen.

Fiir die Krautfleckerl Farfalle in Salzwasser al dente kochen. Kochschinken und Spitzkohl in
gleichméfige ,,Flecken“ zupfen und in Butter mit leichter Farbe anschwitzen. Bei geschlossenem
Deckel Kohl-Schinken-Flecken diinsten und unmittelbar vor dem Servieren mit Creme fraiche,
gehacktem Majoran, Zitronenabrieb, Muskatnuss, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas geriebenem
Meerrettich abschmecken. Kohl und Farfalle miteinander vermengen.

Perlhuhnbrust tranchieren und auf den Krautfleckerl anrichten.

Mario Kotaska am 19. Februar 2016
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Perlhuhn-Brust mit Erdbeeren, Kapern und Risoni-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Perlhuhnbrustfilets Salz weifler Pfeffer

Olivenol Thymian Honig

Fiir die Nudeln:

4 Schalotten 1 EL Olivendl 1 EL Balsamico-Essig

80 g Risoni-Nudeln ca. 400 ml Gefliigelfond 8 rosé Champignons

1 EL Butter 1 kl. Bund Kapuzinerkresse 4 EL Einlegesaft von Kapern
1 TL eingelegte Pfefferkdrner 5 Oliven 1 EL Kapern (Glas)

1 EL geriebener Parmesan Zucker

Fiir die Erdbeeren:

1 EL Balsamico-Essig 1 TL fliissiger Honig 40 g Butter

10 Erdbeeren

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und wiirzen. Jeweils mit etwas Olivendl betrdufeln, mit 1
Zweig Thymian belegen und in hitzebestindige Folie wickeln. Auf dem Gitterrost im heiflen
Ofen ca. 20 Minuten sacht garen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten. Mit Balsamico
abloschen, einkochen lassen. 1 Prise Salz zugeben. Nudeln einstreuen, mit Gefliigelfond auffiillen,
aufkochen und die Risoni-Nudeln al dente garen.

Inzwischen Pilze putzen, in feine Stiickchen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten. Kresse abbrausen, trocken schleudern und grob hacken. Kresse unter die
Pilze mischen. Mit Kapernsaft und Pfefferkérnern abschmecken.

Oliven fein wiirfeln. Kapern, Parmesan und Oliven unter die Nudeln mischen und alles zu einen
samigen Risotto riithren.

Fiir die Erdbeeren Essig und Honig erhitzen, mit der Butter abbinden. Reduktion mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und in Spalten schneiden. Erdbee-
ren unter die Reduktion schwenken (nicht erhitzen).

Perlhuhnbrust aus dem Ofen nehmen, aus der Folie wickeln. Etwas Olivendl erhitzen, Filets
auf der Hautseite goldbraun und knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auf der
Fleischseite fertig garen. aut mit etwas onig betrédufeln.

Perlhuhnbrust aufschneiden. Mit dem Risoni-Risotto, Pilzen und Erdbeeren anrichten. Mit Kres-
se garniert servieren.

Jorg Sackmann am 19. Juli 2016
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Perlhuhn-Brust mit Morcheln und Champagner-Spinat-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

2 Perlhuhnbriiste a 160 g 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
30 g getr. Spitzmorcheln 25 g Butter 4 cl Sherry
4 cl Madeira 2 Zweige Estragon 2 Zweige Blattpetersilie

Olivenol, (Marinieren) Olivendl, (Braten)  Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

50 g Risotto-Reis 1 Schalotte 50 g Babyspinat

50 g Parmesan 50 ml Champagner 100 ml Gefliigelfond
Olivenol Muskatnuss Sal, Pfeffer

Fiir die Radieschen:

5 Radieschen 50 ml Champagner 20 ml Champagneressig
Zucker Salz

Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Getrocknete Morcheln in Wasser einweichen.

Fiir die Perlhuhnbrust Fleisch abwaschen, trocken tupfen und vorsichtig von der Haut befrei-
en. Haut zwischen zwei Backblechen im Ofen bei 220 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten
kross braten. Dann aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze herun-
terschalten. Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl mariniert auf einem
Gitter bei 100 Grad 20 bis 25 Minuten schonend angaren.

Morcheln ausdriicken und fein wiirfen. Eine Schalotte und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Butter in einer Pfanne zerlassen und braun werden lassen. Knoblauch, Schalotte und Morcheln
hinzufiigen und anschwitzen. Mit Sherry und Madeira abléschen und Fliissigkeit nahezu ganz
einkochen lassen. Petersilie und Estragon abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen, klein ha-
cken und zu den Pilzen geben.

Fiir das Risotto Fond erwidrmen. Eine Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in Olivensl gla-
sig anschwitzen. Risotto-Reis hinzugeben, kurz anschwitzen, dann mit ungefihr dreiviertel des
Champagners abloschen. Fond nach und nach zugeben und den Reis bissfest garen. Spinat wa-
schen, trocken schleudern und zum Risotto geben. Am Ende der Garzeit Parmesan reiben und
unter das Risotto heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Muskatnuss abschmecken. Unmittel-
bar vor dem Servieren noch einen Schuss Champagner unterheben.

Fiir die glasierten Radieschen Radieschen waschen, grob das Griin entfernen, sechsteln, mit Salz
und Zucker marinieren und in Champagner und Champagneressig diinsten.

Perlhuhnbriiste aus dem Ofen nehmen und in Olivendl kurz scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, mit Morchel-Masse bestreichen.

Perlhuhnbrust supréme mit Morcheln und krosser Haut, Champagner-Spinat-Risotto und gla-
sierten Radieschen anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. April 2016
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Perlhuhn-Brust mit Pilzen, Spitzkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

3 Perlhuhnbriiste 250g Trompetenpilze 25ml Sahne
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Rahmspitzkohl:

300g Spitzkohl 2 Zwiebeln 20g Butter
125ml siifle Sahne 1 Muskatnuss Salz

weifler Pfeffer

Kartoffelpiiree:

200g mehligk. Kartoffeln 150ml Milch 30g Butter
10g Herbst-Triiffel 1EL Triiffeltapenade  Muskatnuss
Salz

Einen Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Pilze einweichen. Einen Topf mit viel
Salzwasser zum Kochen bringen.

Von einer Perlhuhnbrust 30 Gramm fiir die Farce abtrennen und in kleine Stiicke schneiden. In
den Gefrierschrank geben und leicht anfrieren lassen. Die iibrigen zwei Perlhuhnbriiste waschen,
trocken tupfen und vorsichtig eine Tasche einschneiden.

Kartoffeln schiilen, in grobe Stiicke schneiden und in 18 bis 20 Minuten weich garen. Die einge-
weichten Pilze abtropfen, klein schneiden und in einer Pfanne in etwas Oliventl anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch aus dem Gefrierschrank nehmen, mit Sahne vermengen und mit Hilfe eines Kii-
chenmixers fein piirieren. Anschlielend die Farce mit den Trompetenpilzen vermengen und die
Perlhuhn Briiste damit fiillen. Die Briiste zunéichst auf der Hautseite anbraten, bis sie knusprig
sind und anschlielend im Ofen zu Ende garen.

Zwiebeln abziehen und in Butter glasig diinsten. Den Spitzkohl waschen, in feine Streifen schnei-
den und ebenfalls in Butter blanchieren. Sahne separat reduzieren lassen, mit den Gewiirzen
abschmecken und den Spitzkohl zugeben.

Kartoffeln in ein Sieb gielen und abtropfen lassen. Anschlieend zweimal durch eine Kartof-
felpresse driicken. Milch erwédrmen, mit der Butter unter die Kartoffeln rithren. Mit Salz und
Muskat wiirzen. Die Triiffeltapenade untermengen.

Perlhuhnbriiste mit Spitzkohl und Piiree auf Tellern anrichten. Piiree mit etwas frisch gehobel-
tem Herbst-Triiffel ausgarnieren und servieren.

Nelson Miiller am 21. Oktober 2016
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Perlhuhn-Brust, Aprikosen-Walnuss-Wirsing, Pfeffer-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets, & 120 g 3 TL Olivenol 1 EL braune Butter
mildes Chilisalz

Fiir die Pfeffersauce:

1 Zitrone 1 EL Cognac 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 60 ml Apfelsaft 75 ml Weilwein

125 ml Gefliigelfond 50 ml Sahne 1 TL Puderzucker

1 TL Speisestirke 20 g kalte Butter 1 EL schwarze Pfefferkérner
gemahlener, milder Chili Salz

Fiir den Wirsing:

250 g Wirsing 4 getrocknete Aprikosen 30 ml Gemiisefond

2 TL Butter 2 TL braune Butter 2 EL Walnusskerne, zerkleinert
2 Zweige Petersilie Muskatnuss Chilisalz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Fiir die braune Butter die Butter in einem kleinen Topf
bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma
hat. AbschlieBend die noch heifle Butter durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb gieflen. Fiir
die Pfeffersauce die Schalotte abziehen, klein wiirfeln und den Pfeffer grob zerstoflen. Apfelsaft
mit Weillwein, Schalotten-Wiirfeln und Pfefferkérnern in einen Topf geben und bei milder Hitze
auf ein Drittel einreduzieren lassen. Anschlielend durch ein Sieb gielen und den Pfefferfond
aufbewahren. In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze karamellisieren. Mit dem
Cognac abloschen und dem Fond auffiillen. Die Sahne dazu gielen und das Ganze fiir 15 Minuten
eink6cheln lassen. Mit dem Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles
verwenden. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und zwei
Minuten koécheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb gieflen und die kalte Butter hinein geben.
Den Knoblauch abziehen, in Scheiben schneiden sowie ein wenig Zitronenschale abreiben und
dazugeben. Ein paar Minuten darin ziehen lassen, anschliefend herausnehmen und alles mit Salz
und Chili abschmecken. Vor dem Anrichten die Sauce mit dem Piirierstab aufmixen, sodass ein
Schaum entsteht. Fiir die Perlhuhnbrust die Filets waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne
das Ol erhitzen und mit einem Pinsel gleichméBig in der Pfanne verstreichen. Die Perlhuhnfilets
darin auf der Hautseite bei mittlerer Hitze vier Minuten knusprig anbraten. Das Fleisch wenden
und kurz auf der Fleischseite ziehen lassen. Die Perlhuhnfilets aus der Pfanne nehmen und
auf dem Gitterrost in dem vorgeheizten Ofen fiir 25 Minuten garen. Anschlielend die braune
Butter in einer Pfanne erhitzen, mit dem Chilisalz wiirzen und die gegarten Perlhuhnfilets kurz
darin wenden. Den Wirsing putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen entfernen. Die
Wirsingblatter waschen, in Rauten schneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwasser fiir
acht Minuten weich garen. Den Wirsing in einem Sieb abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Uberschiissiges Wasser gut aus den Blittern driicken. Die Aprikosen in Streifen oder
Wiirfel schneiden. Den Fond mit der normalen Butter, der braunen Butter, den Walniissen und
den Aprikosen in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing dazugeben. Die Petersilie klein hacken,
untermischen und alles mit dem Chilisalz, dem Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken.
Die Perlhuhnbrustfilets mit dem Wirsing und der weiflen Pfeffersauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2015
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Perlhuhn-Brust, Pfirsiche, Salbeischaum, Kartoffelspalten

Fiir vier Portionen

4 Perlhuhnbriiste Salz, Pfeffer 12 Scheiben Tiroler Speck
2 EL Olivensl 4 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Stiele Salbei 2 Knoblauchzehen 1 kleine rote Chilischote
6 Pfirsiche 30 g Butter 1 EL Vanillezucker

1 EL brauner Zucker 150 ml Weilwein 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 80 ml Weilwein

500 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 6 Stiele Salbei

400 g festk. Kartoffeln 100 ml Olivendl

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Tiroler Speck einwickeln. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin von allen Seiten kurz scharf anbraten. Thymian, Ros-
marin, Salbei und ungeschélten, halbierten Knoblauch beim Braten zugeben. Das Fleisch samt
Kréauter und Knoblauch auf ein Ofengitter legen und mit einer Fettpfanne in den vorgeheizten
Backofen stellen. 15 bis 20 Minuten garen lassen.

Die Pfirsiche schilen, halbieren, entsteinen und in der Pfanne im Bratfett anschwitzen. Butter,
braunen Zucker und Vanillezucker zugeben. Mit Weiflwein abléschen und je nach Reifegrad ei-
nige Minuten in dem Sud schmoren lassen.

Die Schalotte und den Knoblauch schéilen und kleinwiirfeln. Die Chilischote halbieren, entker-
nen und kleinwiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten, Chili und Knoblauch darin
anschwitzen. Mit dem Weiflwein abléschen und einkochen lassen.

Gefliigelfond und Sahne aufgiefen und aufkochen lassen. Drei Stiele Salbei zugeben und zehn
Minuten leise kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend Salbei entfernen.
Kartoffeln waschen, schélen und in Spalten schneiden. In kaltem Wasser abwaschen. Abgielen
und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze
goldbraun und knusprig braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Kartoffeln mit
einer Schaumkelle herausheben. Salbeiblatter in dem heiflen Olivendl frittieren.

Die Perlhuhnbriiste schriag aufschneiden. Den Salbeischaum mit einem Piirierstab aufschdumen.
Pfirsichhélften und Perlhuhn auf Tellern anrichten, mit dem Salbeischaum betrdufeln und die
Kartoffeln um das Fleisch verteilen. Salbeibléitter dariiber streuen.

Johann Lafer am 08. August 2015
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Perlhuhn-Brust, Spargel, Kartoffel-Stampf, Morchel-Rahm

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste mit Fliigel 2 Zweige Estragon Salz

schwarzer Pfeffer Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel Butter

Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Morchelrahm:

10 frische Morcheln Cream-Sherry Butter

Fiir den Kartoffelstampf:

3 mehligk. Kartoffeln 50 g Creme-fraiche 1 Muskatnuss

2 Zweige Estragon Salz Fiir die Nussbuttersauce:
1 Schalotte 1 Zitrone 5 schwarze Pfefferkdrner
1 EL Weiflweinessig 100 ml Weilwein 250 g Butter

4 Eier Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Kartoffeln in einem Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Fiir die Nussbuttersauce die Schalotte abziehen und fein schneiden. Die Pfefferkérner mit der
Schalotte, dem Essig, dem Wein und 50 Millilitern Wasser aufkochen und zur Hilfte einreduzie-
ren. Anschlieflend die Sauce abpassieren, dabei gut ausdriicken und warmstellen. Wahrenddessen
die Butter bei kleiner Hitze unter Rithren braun werden lassen und nicht abpassieren.

Die Kartoffeln schélen und in dem Salzwasser weichkochen. Wéhrenddessen den Estragon fein
hacken. Anschliefend die Kartoffeln ausdédmpfen und mit Creme fraiche und dem Estragon zu
einem Stampf verarbeiten.

Den Spargel schélen, in gewiinschte Form bringen und mit Salz und Zucker marinieren. An-
schlieend kurz Wasser ziehen lassen. In der entstandenen Fliissigkeit mit etwas Butter zuerst
diinsten, anschliefend mit leichter Farbe braten.

Fiir die Morcheln die Butter in einer Pfanne anbriunen. Die Morcheln putzen und anschliefend
in der gebridunten Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Cream-Sherry
abléschen.

Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen. Mit zwei bis drei Estragonbliattchen unter der
Haut goldgelb und saftig braten. Besonders die Haut soll knusprig sein. Die Eier trennen. Das
Eiweil kann anderweitig verwendet werden. Die Eigelbe zu der warmen, aber nicht zu heiflen
Weinreduktion geben und mit einem Schneebesen iiber einem Wasserbad aufschlagen, bis die
Eigelbe durch die Warmezufuhr allméhlich binden und Stand erhalten. Anschlieend weiter-
schlagen und die Nussbutter zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl unter stindigem
Schlagen einarbeiten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Sauce mit dem Zitro-
nensaft abschmecken.

Die Perlhuhnbriiste tranchieren und mit Spargel, Morcheln, Kartoffelstampf und Nussbutter
anrichten und sofort servieren.

Mario Kotaska am 22. Mai 2015
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Perlhuhn-Keulen-Mousse mit Sternanis, Kiirbis-Kernen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch 1 Stange Staudensellerie
4 Champignons 2 Tomaten 3 Perlhuhnkeulen

Salz, weifler Pfeffer 1 EL Olivenol 100 ml weiler Portwein
100 ml Wermut 100 ml Madeira 2 Zweige Thymian

4 Sternanis 1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter

500 ml Gefliigelfond 6 Blatt Gelatine 350 g Sahne

10 ml Anisschnaps
Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 1 TL Zucker 40 ml weifler Balsamico
50 g Butter Salz, Pfeffer 2 EL Kiirbiskerne
2 EL dunkler Balsamico 2 EL Olivendl 1 EL Kiirbiskernol

2 EL Gefliigelfond

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Lauch und Staudensellerie waschen, putzen und in 1 cm grofie
Stiicke schneiden, Champignons in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, Tomaten ebenfalls fein wiirfeln.
Perlhuhnkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Oliventl anbraten.
Vorbereitete Gemiisewiirfel zu den Perlhuhnkeulen geben und mitrosten. Nach und nach mit
Portwein, Wermut und Madeira abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen,

Sternanis fein morsern, Knoblauch schélen, fein hacken und alles mit zum Schmoransatz geben.
Mit Gefliigelfond abléschen und die Perlhuhnkeulen ca. 50 Minuten bei 180 Grad abgedeckt im
Ofen langsam fertig garen.

Anschlieflend die gegarten Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Das Fleisch
in die reduzierte Sauce geben und mit dem Gemiise im Mixer fein piirieren. Durch ein feines
Sieb streichen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gelatine in einem Topf mit 1 EL heilem Wasser auflésen,
dann unter die Perlhuhnkeulencreme geben. Sahne halbfest aufschlagen, unter die Perlhuhncre-
me heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und aufschlagen. Die Perlhuhnmousse mit Salz,
Pfeffer und Anisschnaps abschmecken. Die Creme abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 3 Stun-
den fest werden lassen.

Den Chicorée halbieren, den Strunk entfernen und in Bléitter teilen. Zucker in einer Pfanne
schmelzen, mit Balsamico abloschen und Butter zugeben. Die Chicoréeblitter darin anschwit-
zen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbiskerne anrésten, mit etwas Zucker und Salz wiirzen. Dunklen Balsamico, Olivenol, Kiirbis-
kerndl und Gefliigelfond zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Chicoreebliitter auf dem Teller verteilen. Vinaigrette tiber den Chicoree geben. Aus der Perlhuhn-
keulenmousse Nocken ausstecken und auf die Chicoreebldtter geben, mit gertsteten Kiirbiskernen
bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 22. Dezember 2015
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Pfannenbrot mit Hadhnchen-Brust und Barlauch-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g Hefe 1 TL Zucker 20 ml Milch

300 g Weizenmehl (405) 1 TL Backpulver 25 g Naturjoghurt

ca. 150 ml Wasser 1 Ei etwas Salz

etwas Butterschmalz sonstige Zutaten 2 rote Zwiebeln

80 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner

4 Hahnchenbrustfilets mit Haut etwas Salz ca. 5 EL Butterschmalz
1 Bund Radieschen 1 Bund Bérlauch 150 g Frischkése

150 g Créme-fraiche

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und der handwarmen Milch verriihren. Die
aufgeloste Hefe zum Mehl geben und mit Backpulver, Joghurt, Wasser, Ei und einer Prise Salz
zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten zugedeckt gehen lassen.

Die roten Zwiebeln schilen und vierteln. In einem Topf Essig mit 100 ml Wasser mischen,
Lorbeerblatt und Piment zugeben und aufkochen. Die Zwiebelviertel zugeben, einmal aufkochen,
dann im Sud erkalten lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hihnchenbriiste salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
auf der Hautseite goldbraun anbraten, wenden und dann im vorgeheizten Backofen ca. 15-20
Minuten fertig garen.

Die Radieschen waschen , einige kleine schéne Radieschenblétter fiir die Dekoration zur Seite
stellen.

Die Barlauch waschen, trocken schiitteln und mit der Hélfte des Frischkéses fein piirieren, dann
restlichen Frischkése und Creme fraiche untermischen, mit Salz abschmecken.

Den Hefeteig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist.

Radieschen in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit Zwiebeln,
Radieschen, Bérlauchcreme und Pfannenbrot anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. April 2015
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Plattes Krduter-Hdhnchen

Fiir vier Personen

1 Hahnchen (1600 g) 800 g festkochende Kartoffeln 1 kleiner Blumenkohl
6 Thymian-Zweige 4 Rosmarin-Zweige 4 Lorbeerblétter

1 Knoblauch-Knolle 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den backofen auf 180°C vorheizen.

Das Héhnchen griindlich mit Wasser abspiilen und trocknen. Sodann das Tier mit einer Geflii-
gelschere ldngs der Wirbelsédule aufschneiden und auseinanderklappen, mit der Brust nach oben
flach hinlegen und plattdriicken. Die Haut des Hihnchens an mehreren Stellen leicht einschnei-
den und die Krauterzweige unter die Haut schieben. Die Knoblauzehe schéilen und die Zehen
ebenfalls unter die Haut schieben. Die Haut mit Salz und Pfeffer einreiben.

Die Kartoffeln schélen, waschen und kleinschneiden. Den Blumenkohl waschen und in Réschen
schneiden.

Ein hohes Blech mit Backpapier belegen, das Gemiise darauf verteilen, wiirzen, etwas Olivenol
untermischen.

Das Hahnchen auf das Gemiise legen und im backofen ca. eine Stunde garen lassen; kurz vor
dem Ende die Grillstufe einschalten.

Als Beilage empfiehlt sich ein Blattsalat.

NN am 07. April 2015

Polettos Zitronen-Gockel

Fiir vier Personen
1 Bauerngockel (ca. 1,5 kg) 2 junge Knoblauch (halbiert) Rosmarin und Thymian

2 unbehandelte Zitronen Zitronen-Meersalz Pfeffer

100 g weiche Butter Zitronenabrieb Zitronensaft

2 Zweige Estragon 1 Zweig Basilikum 1 Zweig glatte Petersilie

1 Zweig Liebstockel 1 Zweig Kerbel 2 EL gehackte, griine Oliven

500 ml Gefliigelbriihe

Den Bauerngockel ausnehmen und waschen. Die Haut unter der Brust vorsichtig vom Hals
aus vorsichtig vom Fleisch 16sen. Den Bauerngockel von innen und auflen kréaftig mit Zitronen-
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Knoblauch, den Krautern und einigen Zitronenspalten
fiillen.

Fiir die Zitronenbutter den Estragon, das Basilikum, die glatte Petersilie, den Liebstockel und
den Kerbel von den Blittern zupfen und fein schneiden. Die weiche Butter, den Zitronenabrieb,
die Krauter, den Zitronensaft und die Oliven in einer Schiissel mischen und mit Zitronen-Meersalz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter vorsichtig unter die Haut von Brust und Keulen schieben.
Den Rest in die Haut einmassieren. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft) auf mittlerer
Schiene auf einem Gitter mit Auffangwanne, gefiillt mit der Gefliigelbrithe und den restlichen
Zitronenspalten circa 30 bis 40 Minuten garen. Zwischendurch immer mit dem Bratfond iiber-
giefen. Sollte der Gockel nach 30 Minuten noch nicht kross sein, einfach ein paar Minuten auf
voller Grillstufe nachbrdunen. Den Bratensatz durch ein Spitzsieb in einen Topf passieren, ge-
gebenenfalls noch etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Den Bauerngockel
tranchieren, den Bratenfond dazu reichen und sofort servieren. Als Beilage passt ein einfacher,
griiner Salat mit Baguette oder ein Cous-Cous-Salat.

Cornelia Poletto am 15. Mai 2015
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Poularde, Garnele, Sepia aus dem Wok, Ingwer-Sesam-Paste

Fiir 4 Personen

150 g Rettich (z.B. Daikon) 2 EL Essig 1 EL Zucker
150 g Staudensellerie

Fiir die Paste:

5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Chilischoten

1 Stange Zitronengras 1 EL Ingwer, gerieben 1 TL Meersalz

1 TL Garnelenpaste 1 TL Sesamol 1 EL gerosteter Sesam
Fiir die Wok-Zutaten:

200 g Sepia 250 g Maispoulardenbrust 200 g Garnelen

3 EL Erdnussol 250 ml Kokosmilch 4 Kaffirlimettenblatter
2 EL Fischsauce 1 Prise Zucker 1 EL Basilikum

1 EL Limettensaft

Den Rettich waschen, abtropfen, in diinne Scheiben schneiden, diese vierteln und in Essig und
Zucker eine Stunde marinieren. Staudensellerie waschen, putzen und in feine Blattchen schnei-
den.

Fiir die Ingwer-Sesampaste Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischoten
léngs aufschneiden, entkernen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren Blétter entfer-
nen und den Rest fein schneiden. Alle Zutaten mit etwas Wasser in einem Mixer zu einer Paste
piirieren.

Sepia und Poulardenbrust in feine Streifen schneiden. Garnelen schilen und in Blittchen schnei-
den.

Wok erhitzen, Erdnussol zugeben. Die Sesampaste anrdsten bis sie duftet. Poularde, Hahnchen
und Sepia zugeben. Kurz mit anbraten Kokosmilch zugeben und leicht kécheln lassen bis die
Zutaten gar sind.

Limettenblétter zerdriicken und mit der Fischsauce zugeben, mit Basilikum bestreuen und mit
Limettensaft betrédufeln.

Das Wok-Gericht in einer tiefen Schale servieren, Rettich und Staudensellerie dazu reichen.

Jorg Sackmann am 13. September 2016
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Poularden-Réllchen auf Oliven-Risoni und Zitronen-Schaum

Fiir vier Portionen

4 Poulardenbriiste, ohne Haut 2 TL grobe Pfeffermischung 3 Bund Thymian

100 g Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen je 3 Bund Thymian und Rosmarin 30 g Butter

100 ml Weilwein 600 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

400 ml Gemiisefond 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 200 g Risoni 100 ml Weilwein

100 g griine Oliven 100 g schwarze Oliven 50 g getr. Tomaten

50 g Parmesan 2 EL geschlagene Sahne 50 g Butter

Zucker 1 Zitrone, unbehandelt 80 g kalte Butterwiirfel

2 Schalen Basilikumkresse

Jede Poulardenbrust flach aufschneiden. Mit dem groben Pfeffer und abgezupftem Thymian be-
streuen. Mit dem Plattiereisen zwischen zwei Folien flach klopfen. Das Fleisch salzen. Jeweils
etwas Ziegenfrischkéise darauf streichen. und mit einem Salbeiblatt belegen. Die Fleischscheiben
aufrollen und zuerst straff in Frischhaltefolie, anschliefend in Alufolie wickeln. Die Seiten der
Folie wie ein Bonbon gut eindrehen.

FEin Wasserbad auf etwa 72 Grad erhitzen und die Roéllchen darin etwa 30 Minuten pochieren.
Fiir den Zitronenschaum die Schalotten schilen, kleinwiirfeln. Knoblauch schéilen und halbieren.
Krauter abbrausen und trocken schiitteln. Alles zusammen in der Butter anschwitzen. Mit dem
Weilwein abloschen, den Gefliigelfond und Sahne angieflen. Etwa zehn Minuten kocheln lassen.
Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und klein wiirfeln. Beides
in dem Olivendl anschwitzen. Die Risoni zugeben, kurz diinsten. Den Weiflwein angieflen und
verkochen lassen. Nach und nach den heiflen Gemiisefond angieflen und unter gelegentlichem
Riihren bissfest garen.

Die Oliven und die getrockneten Tomaten fein hacken und unter die Risoni mischen. Den Par-
mesan fein reiben und zusammen mit der geschlagene Sahne unter die Risoni rithren. Alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Poulardenréllchen aus dem Wasserbad heben, Folie abziehen und die Roéllchen kurz in einer
Pfanne in der heiflen Butter anbraten.

Den Sud durch ein Sieb passieren und zuriick in den Topf geben. Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker
wiirzen. Die Zitrone waschen, trocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Die
Sauce wiirzig mit der Zitronenschale und dem Saft abschmecken. Die Sauce zuletzt die Butter
mit einem Piirierstab untermixen.

Zum Anrichten die Olivenrisoni auf Tellern verteilen und je zwei Poulardenrolichen darauf geben.
Mit dem Zitronenschaum betréufeln und mit Basilikumkresse bestreuen.

Johann Lafer am 16. April 2016
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Puten-Chili im Brotlaib serviert mit Sauerrahm

Fiir vier Portionen

1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 kg Putenhackfleisch (grob) 2 EL Tomatenmark 400 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne 1 Dose Mais, abgetropft 1 Dose rote Bohnen, angetropft
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 4 kleine Brotlaibe (a 250 g)
200 g Sauerrahm 1 Zitrone 1 TL Oregano

1/2 Bund Petersilie

Auflerdem:

Chiliflocken, Chiliol oder Tabasco

Die Gemiisezwiebel und die Knoblauchzehe schilen und kleinhacken. Das Olivendl in einem
Briter erhitzen, das Putenhackfleisch darin kriimelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und To-
matenmark zugeben und einige Minuten anbraten. Mit der Fleischbriihe und der Sahne auffiillen.
Maiskorner und rote Bohnen zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen. Das
Putenchili 15 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen von den Brotlaiben einen Deckel abschneiden und die Brote mit einem Loffel aus-
hohlen. Die Brotkrumen anderweitig weiterverwenden, z. B. fein gemahlen fiir eine Kruste oder
klein geschnitten und gerdstet zum Salat.

Den Sauerrahm mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Oregano wiirzen. Die Petersilie abbrausen,
trockenschiitteln, die Stiele abzupfen und die Blétter fein hacken.

Das fertige Putenchili nochmals abschmecken und in den Brotlaiben anrichten. Mit der gehack-
ten Petersilie bestreuen und einen Loffel Sauerrahm darauf geben. Den restlichen Rahm dazu
servieren. Fiir eine extra Portion Schirfe etwas Chiliol, Chiliflocken oder Tabasco dazu reichen.

Horst Lichter am 10. September 2016
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Puten-Frikassee mit Curry und Wildreis

Fiir vier Portionen

200 g Wildreismischung Salz, Pfeffer 600 g Putenbrust
100 g Shiitakepilze 1 EL Olivensl 1 Zwiebel

1 EL Butter 2 EL Mehl 2 EL Currypulver
100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelbriihe 100 ml Sahne

1 gelbe Paprikaschote 100 g Zuckerschoten % Zitrone

1 EL Butter 1 EL rosa Pfefferbeeren 1 Bund Schnittlauch

Wildreismischung mit der doppelten Menge Wasser und einem Teel6ffel Salz zum Kochen brin-
gen. Auf kleiner Flamme bei geschlossenem Deckel cirva 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Putenbrust in Streifen schneiden. Shiitakepilze putzen und in Streifen
schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch und die Pilze darin kurz scharf an-
braten. Herausnehmen und beiseite stellen.

Zwiebel schéiilen und kleinwiirfeln. Butter in demselben Topf schmelzen, Zwiebeln darin anschwit-
zen. Mehl und Currypulver zugeben und unter Riihren ein bis zwei Minuten hell anschwitzen.
Mit dem Weiwein abloschen und die Briihe auffiillen. Gut verriithren, damit keine Kliimpchen
entstehen. Drei bis vier Minuten kocheln lassen.

Paprikaschote waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zuckerschoten waschen und schréig
halbieren. Beides zur Sauce geben, Sahne zufiigen. Sauce mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiir-
zig abschmecken. Zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Fleisch und Pilze zugeben und kurz mit
erwarmen.

Wildreis mit einer Gabel auflockern und die Butter unterriithren. Wildreis auf Tellern anrichten
und das Putenfrikassee darauf verteilen. Mit Rosa Pfefferbeeren und Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 06. Juni 2015
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Puten-Rallchen mit Ofen-Ratatouille, Thymian-Kartoffeln

Fiir vier Portionen

1 Aubergine 1 Zucchini 4 Tomaten

1 Gemiisezwiebel 1 TL Ttalienische Krauter 1 TL Salz

2 TL Zucker 2 EL Olivenol 150 g passierte Tomaten
Salz, Pfeffer 600 g festk. Kartoffeln 4 EL Olivendl

1 Bund Thymian 8 kleine Putenschnitzel a 100 g 2 EL grober Dijonsenf
4 Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivenol 30 g Butter

Basilikum zur Garnitur

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Currypulver mit dem Olivendl, Tomatenmark und
zwei Essloffeln Wasser verrithren. Die Hihnchenbriiste mit der Marinade bestreichen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne auftheizen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig
anbraten. Die Hahnchenbriiste auf ein Backblech legen und im Ofen 15 Minuten garziehen las-
sen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluftgrillen vorheizen. Die Aubergine, Zucchini und Tomaten
waschen, putzen und in etwa drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schéilen und
wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Salz, Zucker, Olivendl, Italienische Krauter und die pas-
sierten Tomaten zugeben, pfeffern und gut vermischen. Das Gemiise in einer flachen Ofenform
verteilen und im Backofen 30 Minuten garen. Dabei ein bis zwei Mal wenden.

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Knapp mit Wasser bedeckt und einem halben
Teeloffel Salz aufkochen. Die Kartoffeln zehn Minuten kochen, abgieflen und abtropfen lassen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffeln hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
unter gelegentlichem Wenden goldbraun braten. Thymian waschen,

trocken schiitteln und die Blitter von den Stielen streifen. Zum Schluss zu den Kartoffeln geben
und noch ein bis zwei Minuten mit braten.

Die Putenschnitzel flach klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Senf bestreichen und
je eine halbe Scheibe Parmaschinken darauf legen. Aufrollen und mit Kiichengarn binden. Die
Putenrdollichen in einer Pfanne im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten.

Butter zugeben und bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis acht Minuten garziehen lassen. Zum Anrich-
ten das Ofenratatouille auf Tellern verteilen, die Putenrdllchen darauf legen und die Kartoffeln
um das Gemiise verteilen. Mit einigen Basilikumbléttern garnieren.

Horst Lichter am 09. April 2016
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Puten-Saltimbocca, Pilz-Ragout, Kartoffel-Piiree

Fiir vier Portionen

700 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Petersilie 150 ml Milch
300 g braune Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
30 g Butter 100 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

1 TL Speisestérke 4 Putenschnitzel, a ca. 160 g 4 Stiele Salbei

4 Scheiben Parmaschinken  Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol
50 g Butter Muskatnuss

Die Kartoffeln waschen, schélen, vierteln. In einem Topf knapp mit Wasser bedeckt und einem
Teeloffel Salz zum Kochen bringen. Etwa 15 bis 20 Minuten weichkochen. Die Petersilie abbrau-
sen, die Stiele abzupfen und die Blattchen mit der Milch fein piirieren. Beiseite stellen.

Die Champignons trocken abreiben und vierteln. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und
wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen und die Champignons mit den Zwiebeln und dem
Knoblauch anbraten. Gemiisebriihe und Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Pilz-
ragout etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Die Speisestiarke mit etwas Wasser anrithren und die
Sauce damit binden.

Die Putenschnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je zwei bis drei Blattern
Salbei belegen und mit dem Schinken umwickeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Putenschnitzel darin von beiden Seiten zwei Minuten braten.

Inzwischen die Petersilienmilch und die Butter in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln abgielen,
Petersilienmilch zugeben, mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Mit dem Kartof-
felstampfer zu Piiree verarbeiten.

Zum Anrichten das Piiree auf Tellern verteilen. Das Pilzragout um das Piiree verteilen und je
ein Putensaltimbocca darauf legen.

Horst Lichter am 08. Oktober 2016
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Salbei-Zitronen-Hdhnchen mit Kartoffel-Topinambur-Piree

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Bio-Zitronen 4 Bio-Héhnchenschlegel 2 Zweige frischer Salbei
Olivenol Meersalz 2 EL Honig

Fiir das Kartoffel-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, fest Salz

2 -3 EL Creme-fraiche

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hadhnchenschlegel die Zitronen mit warmen Wasser abwaschen, abtrocknen und die Scha-
le abreiben. Die Hiéhnchenschlegel kurz abwaschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen.
Salbei abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Salbeibldtter mit der Zitronen-
schale vorsichtig unter die Haut der Hahnchenschlegel schieben. Auf diese Weise kann das volle
Aroma der Krauter und der Zitrone in das Fleisch ziehen, ohne zu verbrennen.

Zum Schluss die Schlegel rundherum mit Olivendl einreiben, mit Meersalz von beiden Seiten
bestreuen und in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.
Danach die Hdhnchenschlegel herausnehmen, mit Honig bepinseln und weitere 15 Minuten in
den Ofen schieben, bis sie von aulen knusprig goldbraun sind.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf mit
Wasser bedecken, salzen und solange kochen, bis sie weich sind.

Wenn die Knollen gar sind, das Wasser abgiefien. Créme fraiche hinzugeben und alles miteinan-
der mit dem Riicken einer Gabel verstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben,
um Kartoffel und Topinambur einzeln herausschmecken zu kénnen.

Das Piiree mit dem Zitronenhéhnchen auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 24. Oktober 2016
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Schmorhuhn in Rotwein mit Trauben und Semmelknodeln

Fiir vier Portionen

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 3 Stiele Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 frisches Maishdhnchen 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 300 ml Rotwein 300 ml Gefliigelfond
300 g rote Trauben, kernlos 4 Brotchen, vom Vortag 1 Zwiebel

1 EL Butter 250 ml Milch 2 Eier

200 ml Milch 1 Bund Schnittlauch Salz, Muskatnuss
Mehl Petersilie zur Garnitur

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln schélen und in Spalten
schneiden. Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden. Krauter abbrausen, trockenschiitteln
und grob hacken. Das Maishdhnchen acht Teile schneiden (Oberkeule, Unterkeule, halbierte
Brust) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Olivenéls in einem Briter erhitzen und
die Hahnchenteile darin goldbraun anbraten. Den Rotwein und Gefliigelfond zugeben und einmal
aufkochen lassen. Den Knoblauch und die Hélfte der Krauter zufiigen. Den abgedeckten Bréter
in den Backofen schieben und 20 Minuten schmoren lassen. Bei gedffnetem Deckel nochmals 10
Minuten backen.

Die Brotchen wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel schilen, klein schneiden und in der
Butter anschwitzen. Mit der Milch abloschen, einmal aufkochen. Die heifle Milchmischung und
die Eier zu den Brotchen geben und untermengen. Kraftig mit Salz und Muskat wiirzen. Schnitt-
lauch klein schneiden und unter die Semmelmasse heben. 10 Minuten ziehen lassen.

Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und die restlichen Kréuter zugeben
und anschwitzen. 5 Minuten schmoren lassen, bis die Zwiebeln goldbraun sind. Die Trauben
entrappen und zugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2-3 Minuten kocheln lassen.

Die Semmelmasse zu 8 Knodeln formen, in Mehl wenden und das iiberschiissige Mehl gut ab-
klopfen. Die Kndodel in reichlich leicht gesalzenem, kochendem Wasser 10 Minuten garen.

Das Schmorhuhn mit dem Rotweinsud und den Trauben auf einer tiefen Platte anrichten. Die
Knodel mit auf die Platte legen und mit Petersilienblédttern garnieren.

Horst Lichter am 21. November 2015
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Steckriiben-Curry mit gebackenen Hiahnchen-Bdllchen

Fiir vier Portionen

1 Steckriibe (800 g) 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

20 g Ingwer 2 EL Sesamol 1 TL gelbe Currypaste
200 ml Kokosmilch 200 ml Gemiisefond 500 g Hahnchenbrust
150 g gerducherter Speck 2 Eier 2 EL Speisestirke

je 3 TL Koriander und Kreuzkiimmel 2 EL Sojasauce 1 Bund Koriander

50 ml Mineralwasser 100 g Mehl 200 g Pankobrosel

1 L Pflanzenfett 1 Mango 1 Bund Korianderkraut

Salz, Pfeffer, Chili

Die Steckriibe waschen, schélen und in walnussgrofie Wiirfel schneiden. Schalotten und Knob-
lauch schilen und klein schneiden. Ingwer schilen, fein reiben. Sesamdl in einem Topf erhitzen,
Ingwer, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Steckriibenwiirfel zugeben und ebenso
anschwitzen. Currypaste zufiigen, unterrithren und mit der Kokosmilch und dem Gemiisefond
aufgiefen. Bei milder Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust und den Speck durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs
drehen und in eine Schiissel geben. Fier trennen.

Fiweifl und Speisestiarke zum Fleisch geben. Koriander und Kreuzkiimmel im Morser grob zer-
stoflen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Chili, Koriander, Kreuzkiimmel, Sojasauce und gehacktem
Koriander wiirzen.

Planzenfett in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Aus der Masse kleine Béllchen formen. Eigelbe
mit dem Mineralwasser verquirlen. Die Biéllchen im Mehl wenden, durch das verquirlte Ei zie-
hen und in den Pankobroseln wenden. Béllchen im heiflen Pflanzenfett goldbraun und knusprig
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Das Steckriibencurry mit
Salz und Pfeffer abschmecken, Mango untermischen und in tiefen Schalen anrichten, die Béllchen
darauf legen. Koriander auf das Curry streuen

Johann Lafer am 03. Oktober 2015
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Tajine mit Hahnchen und Salz-Zitrone

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen Salz 1/2 TL Kurkuma
3-4 Schalotten 2 Salzzitronen 1/2 Bund Thymian
1 EL Olivenol 600 ml Hithnerbrithe = 2-3 Mohren

500 g Spinat 1/2 rote Chilischote 1/2 Bund Koriander
1 Bio-Zitrone 180 g feinen Couscous

1. Die Hahnchenkeulen enthduten und mit Salz und Kurkuma wiirzen.

2. Die Schalotten schéiilen und wiirfeln. Eine Salzzitrone wiirfeln, die andere in feine Scheiben
schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3. In der Tajine (Schmorgefd aus gebranntem Lehm aus Nordafrika) Olivendl erhitzen und
die Keulen anbraten, eine gewiirfelte Schalotte und die gewiirfelte Salzzitrone kurz mitbraten,
ein wenig Hiithnerbrithe und Thymian zugeben, den Deckel aufsetzen und fiinfzehn Minuten
schmoren lassen.

4. Die Mohren schilen und in Stiicke schneiden. Mohren und restliche Schalotten zu den Keulen
geben und nochmal mit geschlossenem Deckel fiinfzehn Minuten kocheln lassen.

5. Den Spinat waschen, abtropfen, zugeben und weitere fiinf Minuten kocheln lassen.

6. Die restliche Hithnerbriihe in einem Topf aufkochen, den Couscous zugeben, umriihren und
drei Minuten ziehen lassen. 7. Chilischote entkernen und fein wiirfeln. Koriander abbrausen,
trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen.

8. Zitrone abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Geschmorte
Hahnchenkeulen mit Saft und Abrieb der frischen Zitrone, den Scheiben der Salzzitrone, Chili
und Koriander wiirzen.

9. Geschmorte Héahnchenkeulen mit dem Couscous anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Mérz 2016
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Truthahn-Braten mit Griinkohl-Fillung

Fiir 6 Personen
Fiir den Braten:

600 g Griinkohl 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisebriihe
1 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen 2 Zweige Salbei
80 g Chorizo Salz, Pfeffer 1,2 kg Putenbrustfilet

1 Bund Suppengemiise 2 EL Butterschmalz 250 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne
Fiir den Rosenkohl:

800 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
200 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 1 Prise Muskat
Salz

Den Griinkohl entstielen, waschen und abtropfen lassen. Dann in kochendes Wasser geben und
zusammenfallen lassen, wieder herausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen und anschliefend
grob schneiden.

Knoblauch schéilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Griinkohl
und Briihe zugeben und diese einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosinen grob hacken. Salbei
abspiilen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schneiden. Die Chorizo fein wiirfeln.
Gegarten Griinkohl nochmals gut ausdriicken und mit Pinienkernen, Rosinen, Salbei und Cho-
rizo vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit dem Schmetterlingsschnitt (entlang der Faser von oben zur Mitte hin einschneiden)
aufschneiden. Mit Frischhaltefolie belegen und mit einer Pfanne flach klopfen. Griinkohlmasse
darauf streichen, an einer kurzen Seite einen 5 cm breiten Rand lassen. Fleisch von der anderen
kurzen Seite her aufrollen. Mit Kiichengarn nicht zu fest zubinden, salzen und pfeffern.
Suppengemiise putzen, abspiilen und grob wiirfeln. Butterschmalz in einem Bréter erhitzen und
das Fleisch darin rundherum scharf anbraten. Suppengemiise und anschliefend Gefliigelfond da-
zugeben und einmal aufkochen lassen. Alles im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze ca. 75
Minuten schmoren lassen. Fleisch dabei zwischendurch wenden.

In der Zwischenzeit Rosenkohl putzen und halbieren. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einem
Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Gemiisebriihe
und Sahne abléschen und bei geringer Hitze bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken.
Braten aus dem Sud nehmen. Suppengemiise mit dem Stabmixer im Sud piirieren. Sahne unter-
rithren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Braten aufschneiden und mit dem Rosenkohl und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 02. Dezember 2015
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Zitronen-Backhend| mit Kartoffel-Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhend]l:
2 Hahnchenbrustfilets a 120 g = 2 Scheiben Kochschinken 2 Scheiben Emmentaler Kése

1 Ei 40 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weilbrotbrosel

1 Zitrone 1 Muskatnuss 150 ml neutrales Pflanzendl
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir den Salat:

500 g festk. Minikartoffeln 4-5 Radieschen 1/8 Kopf Endiviensalat

1 kleine Zwiebel 1 TL Dijonsenf 200 ml Hithnerfond

1-2 EL. Weiliweinessig 2 EL mildes Salatol Mildes Chilisalz, Zucker
Fiir die Remoulade:

80 g Salatgurke 1 Zitrone 1 TL eingelegter Ingwer

4 gekochtes Ei 1 TL Kapern 100 g Rahmjoghurt (10%)
1-2 TL Ingwer-Einlegefond 1 TL Dijonsenf 2 Stéangel Dill

mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Anschliefend jeweils
sehr schrig in drei gleich grofle Stiicke schneiden. Die einzelnen Stiicke grofiflichig aufschneiden,
so dass sie an einer Seite noch zusammenhéngen. Aufklappen und zwischen zwei Blattern gedol-
ter Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Die Fleischscheiben mit Kochschinken und Kése belegen,
zusammenklappen und mit Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Panade etwas Zitrone abreiben. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Muskat-
nuss und Zitronenabrieb wiirzen. Das Mehl und die Weiflbrotbrosel ebenfalls in je einen tiefen
Teller geben. Die gefiillten Hdhnchenstiicke zuerst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten
Eier ziehen und zuletzt mit den Weilbrotbroseln panieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchenstiicke darin bei mittlerer Hitze
rundum goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz nachwiir-
zen. Fiir den Endiviensalat die Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser weich garen.
Inzwischen die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Den Endiviensalat
putzen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen, halbieren
und eine Hélfte in feine Wiirfel schneiden. Anschlielend in einer Pfanne mit circa 100 Milliliter
Wasser weich diinsten, bis die gesamte Fliissigkeit verkocht ist. Die zweite Hélfte kann ander-
weitig verwendet werden. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, moglichst heifl pellen, in
diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Den Fond erhitzen, mit Essig und Senf
verrithren und mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Eine Handvoll Kartoffeln hinzufiigen und mit
dem Stabmixer piirieren. Das Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis
die Fliissigkeit vollstéindig gebunden ist. Dann das Salatdl, die Radieschen, die Endivienstrei-
fen und die Zwiebel untermischen. Fiir die Remoulade die Gurke waschen, lings halbieren, die
Kerne mit einem Loffel entfernen und die Gurke in circa einen halben Zentimeter grofie Wiir-
fel schneiden. In Salzwasser eine halbe bis eine Minute kochen, abgiefien, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Den Dill waschen, trocken tupfen und klein hacken. Eingelegten Ingwer, ein
halbes Ei und Kapern klein hacken. Den Rahmjoghurt mit Ingwer-Einlegefond und Senf glatt
rithren. Gurkenwiirfel, Ingwer, Ei, Kapern, Zitronenabrieb und Dill hinein rithren. Mit Chilisalz
wiirzen. Die gefiillten Zitronenbackhendl-Stiicke zusammen mit dem Kartoffelsalat auf warmen
Tellern anrichten und die Remoulade dazu servieren.

Alfons Schuhbeck am 11. Méarz 2016
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Zitronen-Hdhnchen mit Vadouvan-Schalotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

4 kleine Tomaten 12 kleine Kartoffeln 4 Schalotten

800 g Hahnchenfleisch Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

2 Bio-Zitronen 1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisebriihe

Fiir die Vadouvan-Schalotten:

15 Schalotten 5 EL Olivendsl 1 TL Vadouvan (Gewiirzmischung)
200 ml Tomatenfond 50 g Butter Salz, Pfeffer

3 Zweige glatte Petersilie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Fiir das Hihnchen die Tomaten blanchieren, hiuten, halbieren. Kartoffeln und Schalotten sché-
len und halbieren.

Das Hahnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und an-
schlieend auf der Hautseite in 3 EL Olivendl anbraten. Die Zitronen heifs abwaschen, in Schei-
ben schneiden und zu dem H&hnchen geben. Dann Kartoffeln und Schalotten zugeben und mit
anschwitzen. Zuletzt die Tomaten und das Tomatenmark hinzufiigen, mit der Gefliigelbriihe ab-
16schen und alles fiir 20 Minuten in den Backofen schieben.

Fiir die Vadouvan- Schalotten diese schéilen und vierteln. In einer Pfanne mit Oliventl anschwit-
zen und mit Vadouvan bestreuen. Mit dem Tomatenfond auffiillen und 15 Minuten leicht kécheln
lassen. Die Butter hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Vadouvan abschme-
cken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer nochmal abschmecken, mit den Schalotten anrichten und
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Gewiirzmischung Vadouvan:

Vadouvan ist eine Gewiirzmischung, die aus Salz, Sesam- und Walnussol, Currybléttern, Zwie-
beln, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Knoblauch, Bockshornkleesaat, gemahlenen Linsen und Senf-
kornern besteht. In Indien wird es hauptséchlich zum Aromatisieren von Reis verwendet. In der
internationalen Kiiche ist ein Hauch Vadouvan beliebt zu gebratenem Fisch, Fleisch und Geflii-
gel. Das leicht rauchige Aroma ist ein echter Genuss und verbindet sich hier ideal mit der Siifle
der geschmorten Schalotten.

Ali Giing6érmiis am 28. Oktober 2015
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Zitronengras-Hdhnchen mit Reis

Fiir 4 Portionen

4 Hahnchenbrustfilets (& 150 g) 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

2 EL Sesamol 3 Paprikaschoten 1 Fenchelknolle

3 Mohren 1 Zwiebel 100 g Zuckerschoten

2 Bund Friihlingszwiebeln 8 grofle Champignons 3 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 4 EL neutrales Pflanzensl 4 EL Sojasauce

4 EL Sweet Chili Sauce 2 EL Zitronengraspaste 1 kl. Handvoll Sojasprossen

2 TL Cayennepfeffer 300 g Basmatireis 2 EL gehacktes Koriandergriin

Den Backofen auf 100 °C Umluft vorheizen. Die Hahnchenbrustfilets unter flielendem kaltem
Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und von Fett und Sehnen befreien. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Sesamdl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
beiden Seiten anbraten. Das Fleisch im heiflen Ofen 3040 Minuten fertig garen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Streifen schneiden.
Den Fenchel putzen, waschen und den harten Strunk herausschneiden. Méhren und Zwiebeln
schélen und mit dem Fenchel in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten und Friithlingszwiebeln
putzen und waschen. Die Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin mit Pilzen, Knoblauch und Ing-
wer bei starker Hitze rundherum ziigig anbraten. Die Temperatur reduzieren, Sojasauce, Sweet
Chilli Sauce und Zitronengraspaste einrithren. 1 Schuss Wasser dazugeben und das Ganze mit
Cayennepfeffer abschmecken. Die Sojasprossen untermischen und das Ganze bei niedriger Hitze
weiter garen. Das durchgegarte Hahnchenfleisch aus dem Ofen nehmen und in Tranchen auf-
schneiden.

Den Reis mit Vorspeiseringen auf die Teller verteilen, daneben das Gemiise anrichten, die Hihn-
chenbrust anlegen und das Ganze mit Koriandergriin bestreut servieren.

Tipp:

Wer keine Vorspeisenrige hat, gibt den Reis in zuvor mit Wasser ausgespiilte Tassen, driickt ihn
ein wenig an und stiirzt ihn in der Tasse vorsichtig auf die Teller

Frank Rosin am 07. Juli 2015
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