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Asia-Nudeln mit gebratener Hoisin Enten-Briiste

Fiir 4 Personen

150 ml Oystersofle 75 ml Chili-Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (China-Gewiirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup-Manis-Sojasofle 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

60 g Schalotten 50 g Zuckerschoten 60 g Champignons

4 Stiick Mini Pak-Choi 4 Entenbriiste a 200 g ca. 2 EL Hoisin Sofle

3 EL Speisedl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander
10 g Ingwer, frisch gerieben 100 g Cashew Niisse 50 g Sojasprossen

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Oystersoe, Chili-Chicken-
Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbrithe, Ketchup-Manis-Sojasofle, Reisessig und
gekornte Brithe genau abwiegen und miteinander verrithren, eine Prise Salz untermischen. Die
Gemiise putzen. Mohren und Sellerie in feine Wiirfel schneiden, die geschélten Schalotten und
die Champignons vierteln, die Zuckerschoten ganz lassen und den Mini Pak Choi der Lénge
nach mit Strunk in 6 Teile schneiden. Entenbriiste auf der Hautseite einschneiden, dann mit der
Hautseite nacht unten in eine Pfanne legen und anbraten. Wenden, wenn die Haut goldbraun
ist. Die Haut mit Hoisin Sofle bestreichen. Entenbriiste in den vorgeheizten Ofen geben und rosa
garen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen, und die Gemiisesorten darin scharf anbraten. Von
der Kochplatte nehmen, das Bratfett abgieflen und etwas von der vorbereiteten Soflenmischung
dazugiefien. Kurz durchschwenken. Salzwasser zum Kochen bringen, die Eiernudeln hinein geben
und kurz aufkochen lassen. Auf ein Sieb schiitten, kalt abbrausen und abtropfen lassen, unter
das Gemiise mischen und durchschwenken. Koriander hacken und mit dem Ingwer unter das
Nudelgericht mischen. Nicht mehr kochen lassen. Zuletzt die Cashew-Niisse und Sojasprossen
untermischen. Die Asia- Nudeln mit der saftig gebratener Entenbrust belegen und servieren.

Karlheinz Hauser Dienstag, 25 Marz 2008



Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet 1 EL Thail. Fischsofle 1 EL Sonnenblumendl

1 EL Erdniisse 100 g Schlangenbohnen 50 g Miniauberginen

2 Champignons 150 g Gurke 1 Tomate

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limette 1/2 TL Rotes Thaicurry
40 ml Fleischbriihe 1 Stange Zitronengras 1 Knoblauchzehe

1 TL Ingwer, frisch gerieben Fischsofle 1 Kopfsalat-Herz

1 Bund Koriander

H#hnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Fischsole marinieren. In einer
Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen. Die Hahnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den
Miniauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schnei-
den. Friihlingszwiebeln in etwa einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Die Limette
auspressen und mit dem Thaicurry und der Briihe verriithren. Zitronengras in feine Scheiben
schneiden, Knoblauch fein schneiden und untermischen. Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer
untermischen und noch etwas Fischsofle zugeben. Salat abspiilen, abtropfen lassen und Dessert-
bzw. Cocktailsachalen mit den Bldttern auslegen. Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut
vermischen. Auf die Salatblatter geben und mit den Korianderbldttern bestreuen. Dazu passt
Baguette.

Otto Koch Freitag, 31. Juli 2009

Chutney von griinen Tomaten mit Hihnchen-Keulen

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenkeulen Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

3 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian

250 ml Hithnerbrithe 1 kg griine Tomaten 1 griine Chili

2 EL Pflanzendl 1 EL Zucker 1 Spritzer Weilweinessig
4 Kirschtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln

Von den Keulen die Haut ablésen. Hahnchenkeulen salzen und pfeffern. In einer Pfanne das
Butterschmalz erhitzen und die Keulen rundherum anbraten. Zwei Zwiebeln schélen und in Rin-
ge schneiden, mit dem Lorbeerblatt und dem Thymian zu den H&hnchenkeulen geben. Wenn
die Zwiebeln gut angebraten sind mit Hithnerbriithe angieflen und die Keulen zirka 30 Minuten
weich schmoren. In der Zwischenzeit die griinen Tomaten wiirfeln. Die Zwiebel schilen, bei der
Chilischote die Kerne entfernen, beides fein hacken. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebel
anbraten, die Tomatenwiirfel zugeben und mitbraten, Zucker dariiber streuen und karamellisie-
ren, salzen und pfeffern und zirka zehn Minuten kocheln. Mit Thymianblatter, Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor Ende die gehackte Chili zugeben (Menge je nach Schér-
fewunsch). Die Kirschtomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen und abziehen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Pflanzendl anbraten. Die Lauchzwiebeln putzen, klein schneiden und kurz
mitbraten. Von den geschmorten Hahnchenkeulen das Fleisch je nach Wunsch vom Knochen
losen. Die Hihnchenhaut in einer beschichteten Pfanne kross braten. (Die Haut dabei mit einem
Topf beschweren, dann ergibt sich eine Art Chip). Hihnchenkeulen mit dem Tomatenchutney
anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Juli 2009



Confierte Enten-Keulen auf italienisch

Fiir 4 Personen

Entenkeulen:
4 Entenkeulen 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 Zweige Majoran 0,5 Knolle Knoblauch 1,5 kg Génseschmalz
1 Apfel 4 Schalotten 100 ml Mineralwasser
Pfefferkorner, schwarz Meersalz, grob
Graupenrisotto:
400 g Perlgraupen 3 EL Butter 4 Schalotten
1 Karotte 50 ml Weilwein 11 Gefliigelbriihe
4 Blatter Wirsing 1 EL Majoranblatter 40 g Parmesan
Salz Pfeffer
Entenkeulen:

Die Entenkeulen mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Knoblauch grob zerkleinern
und mit den Rosmarinzweigen, Majoranzweigen und vier Thymianzweigen zu den Entenkeulen
geben. Die gewiirzten Entenkeulen mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank circa zwolf Stunden ma-
rinieren lassen. Nach sechs Stunden einmal wenden. Den Apfel halbieren. Die Schalotten schilen
und ebenfalls halbieren. Gdnseschmalz in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur schmel-
zen lassen. Das Mineralwasser dazugeben. Die Entenkeulen, den Apfel, einen Thymianzweig und
die Schalotten einlegen und circa zwei Stunden leicht kocheln lassen. Die Entenkeulen vorsichtig
mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm halten. Kurz vor dem Servieren im Backofen
bei Grillstufe kross werden lassen. Mit Salz und leicht zerdriickten Pfefferkérnern wiirzen.
Graupenrisotto:

Schalotten und Karotte putzen und fein wiirfeln. Die Schalotten, Karottenwiirfel und Graupen
in zwei Essloffel Butter glasig anschwitzen. Mit Weiflwein abléschen und einkochen lassen. Die
Gefliigelbrithe aufkochen lassen und das Graupenrisotto immer wieder mit heifler Brithe bede-
cken. Einkochen lassen, rithren und so abwechselnd weich garen. Die Wirsingbliatter waschen
und den weiflen Strunk entfernen. Die Blatter in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In
Fiswasser abschrecken, herausnehmen und in zwei Mal zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden.
Den Wirsing in das Graupenrisotto geben und mit Salz, Pfeffer, Majoranblattern, restlicher But-
ter und geriebenem Parmesan abschmecken. Das Graupenrisotto auf vier vorgewadrmten Tellern
anrichten und die confierten Entenkeulen darauf verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 27. November 2009



Crépinette vom Stubenkiiken

Fiir 4 Personen
Fiir das Gefliigel:

2 Stubenkiiken 4 400-450g Salz, Pfeffer 100 g Gefliigelbrust
50 g Génseleber 20 ml Portwein 20 ml Cognac

2 Zweige Rosmarin 80 g Sahne 200 g Schweinenetz
100 g Blattspinat 100 g Génseleberparfai 2 EL Butter

1 EL Olivenol 200 ml Gefliigelfond

Fiir den Rahmwirsing:

1 Kopf Wirsing Salz 2 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat

Die Stubenkiiken zerlegen und aus der Keule den unteren Knochen entfernen. Die Haut komplett
entfernen. Das Fleisch auf einen Teller legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Die
Gefliigelbrust ohne die Haut durch den Wolf lassen und kurz einfrieren. In einem Mixer mit der
Génseleber, Salz, Pfeffer, Portwein, Cognac und Rosmarinnadeln unter langsamer Zugabe der
Sahne eine grobe Farce herstellen. Das Schweinenetz wissern. Spinatbliatter putzen, in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Schweinenetz ausdriicken
und auf einem Kiichentuch auslegen. Mit der Farce diinn bestreichen und zunéchst die Brust der
Stubenkiiken auflegen. Das Génseleberparfait in Wiirfel schneiden und mit einigen blanchierten
Blattern Spinat einwickeln und als Kern auflegen. Nun die Keule mit dem Knochen dagegen
legen, mit Farce bestreichen und dann alles in das Schweinenetz einwickeln. Kurz kaltstellen.
Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Crépinette ringsum anbraten, dann im
Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten fertig garen. Zum Schluss mit etwas Butter, Rosmarin und
dem Gefliigelfond noch einmal glasieren. Den Wirsing in kleine Wiirfel schneiden und in Salz-
wasser kurz und knackig blanchieren. Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in
Butter leicht anschwitzen, die Wirsingwiirfel zugeben und mit der Sahne aufgieflen. Das Ganze
gut einkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Auf den vorgewédrmten Tellern
mittig den Rahmwirsing geben und das Crépinette aufsetzen.

Karlheinz Hauser Montag, 09. November 2009



Curry-Frikassee vom Huhn

Fiir 2 Personen

1 Freilandhdhnchen ca. 800 g 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 100 g Langkornreis

10 g kandierter Ingwer 1 Schalotte 100 g Ananas

1/2 Apfel 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Curry 40 ml Sahne 1 EL Rosinen

1 Eigelb Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Das Hahnchen abspiilen. Die Zwiebel schéilen und vierteln. Das Héhnchen in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken, Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben, alles auf-
kochen und das H&hnchen ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, das Hiéhnchen in der Brithe auskiihlen lassen, heraus nehmen und die Briithe durch ein
Sieb passieren. Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, anschliefend abschiitten. Kandierten
Ingwer fein hacken. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schnei-
den. Die Schalotte schiilen und wiirfeln. Ananas und Apfel schilen, das Fruchtfleisch wiirfeln.
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, kurz anrésten, Curry zu-
geben, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbrithe aufgiefien,
Rosinen zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und das Eigelb
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ananas, Apfel und das Hiithnerfleisch zugeben.
Alles nochmal kurz erwérmen, aber nicht mehr kochen lassen. Reis mit Ingwer mischen, mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Frikassee und Ingwerreis anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 12. November 2009



Dattel-Hdhnchen-SpieB mit Couscous und Limonen-Joghurt

Fiir 4 Personen
Dattel-Hidhnchenspief3:

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote, rot und klein 0,5 Bund Koriander
0,5 Bund Petersilie 8 Datteln, getrocknet 2 Maishdhnchenbriiste
1 EL Olivenol 4 Schaschlikspiefle 1 TL Sesam

1 EL Honig Salz Pfeffer

Couscous:

3 Schalotten, grof3 1 EL Olivenol 0,2 1 Briihe

100 g Couscous 1 EL Butter 0,5 TL Raz el Hanout
Limonenjoghurt:

2 Limonen, unbehandelt 200 g Schafsmilchjoghurt Salz

Pfeffer

Dattel-Héhnchenspief3:

Koriander und Petersilie hacken. Chili und Knoblauch putzen und in feine Streifen schneiden.
Den Saft der Limonen auspressen, die Schale abreiben. Die Datteln halbieren, die Hihnchen-
briiste in dattelgrofle Stiicke schneiden, abwechselnd auf die Spiefle aufstecken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivendl von allen Seiten langsam braten,
anschliefend mit gehacktem Koriander, Chilistreifen, Knoblauch, gehackter Petersilie, Sesam
und Honig glasieren.

Couscous:

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf mit einem Essloffel Olivenol anschwit-
zen, mit Briithe aufgielen, Couscous einriithren, Deckel darauf geben und quellen lassen. Zum
Schluss mit Raz el Hanout und Butter abrunden.

Limonenjoghurt:

Den Joghurt mit Limonensaft und —abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken, gegebenenfalls schau-
mig aufmixen.

Alexander Herrmann am 11. September 2009



Enten-Bratwurst

Fiir 12 Personen

4-5 m frischer Schweinedarm 3 Entenkeulen (entbeint) 2 Entenbriiste

8 g Salz 8 g Pokelsalz 3 g schwarzer Pfeffer (gemahlen)
1 g Zimt (gemahlen) 1 g Kardamom (gemahlen) 1 g Macisbliite (gemahlen)

1-2 T1 Majoran 2-3 E1 O1

Darm in kaltem Wasser 1 Std. wéssern, dabei das Wasser mehrfach wechseln. Entenkeulen und -
brust mit der Haut in Stiicke schneiden. Entenfleisch durch die mittlerer Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Das Entenhack (ca. 1 Kg) sorgfiltig mit den Gewiirzen mischen.

Darm auf einen Wurstaufsatz einer Kiichenmaschine ziehen. Entenbrét in die Wurstmaschine
geben und den Darm damit fiillen. Oder wie Schlachter Hans Wagner es beschreibt: Hack in
einen Spritzbeutel geben und das Entenbrét spiralformig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen.

Die Entenbratwurst spiralférmig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit etwas Ol
betréufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
ca. 20-25 Min. garen. Machen Sie die Wurst ohne Darm, verkiirzt sich die Garzeit um ca. 5 Min.,
die Wurst wird sonst zu trocken.

Tim Malzer am 31. 12. 2009



Enten-Brust im Pfefferlack

Fiir 4 Personen

300 g Blattspinat 2 EL Szechuan-Pfefferkorner 1 EL rosa Pfefferkérner
1/2 TL schwarze Pfefferkérner 5 EL Honig 1 EL Sojasofle

4 Entenbriiste a 200 g Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

2 Navettes (Lila-Riibchen) 15 Mini-Navettes 1 Zweig Thymian

100 ml Gefliigelfond 3 Schalotten 300 ml Portwein

100 ml Rotwein 2 EL Butter Muskat

Den Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Spinat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Fiir den Lack die verschiedenen Pfeffer in einem Morser zerstofien und mit Honig
und Sojasofle verrithren. Die Entenbriiste parieren und die Hautseite mit einem scharfen Messer
einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die En-
tenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann wenden und auf der Fleischseite nur kurz
anbraten. Dann die Fleischscheiben auf je eine Scheibe Toastbrot legen und die Hautseite mit
dem Pfefferlack einstreichen. In den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10- 15 Minuten garen.
Die Riibchen schilen und in 1cm breite Spalten schneiden. Die Blétter von den Mini-Riibchen
entfernen, so das noch 5 mm vom Blattansatz als Garnitur erhalten bleiben. Das Entenfett in
einem Topf erhitzen, die Riibchen darin anschwitzen, einen Thymianzweig zugeben, mit dem
Gefliigelfond aufgieflen und einige Minuten garen. Zwei Schalotten schilen und in sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Schalotten in einen Topf geben, Rot- und Portwein angieflen und die
Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann diese Reduktion durch ein
Sieb passieren und mit 1 EL Butter montieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Eine Schalotte schiilen und fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den
Spinat zugeben und diesen zusammenfallen lassen. 1 EL der Portweinreduktion untermischen
und den Spinat abschmecken. Den Spinat in der Tellermitte anrichten und die Riibchen darum
herum geben. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und auf dem Spinat ficherartig auflegen.
Portweinreduktion in einem Faden um das Fleisch giefen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Dezember 2009



Enten-Brust mit Essig-Kirschen

Fiir 4 Personen
4 EL Schattenmorellen 100 ml Rotweinessig 200 ml Wasser

50 g Zucker 4 Entenbriiste a 150 g  Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 500 g Karotten 1 kleiner Brokkoli
200 ml Rotwein 200 ml Gefliigelfond 4 EL Butter

Die Kirschen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen. Essig mit Wasser und Zucker auf-
kochen, die Kirschen in den kochenden Sud legen, abkiihlen und iiber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 75 Grad, Gas Stufe 1-2) vor-
heizen. Von den Entenbriisten die Sehnen entfernen und auch die Haut vorsichtig ablésen. Wer
Mochte kann die Haut in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen
und vor dem Servieren iiber das Gericht streuen. Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
einer Pfanne mit hitzestabilem Griff mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und
anschliefend im 80 Grad heiflen Ofen ca. 20 Minuten garen. Karotten schélen, evtl. in Stifte
schneiden, in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Brok-
koli in Roschen teilen, ebenfalls blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sofle den Rotwein mit Gefliigelfond und 100 ml Essigkirschensud aufkochen. Um die
Halfte einkochen lassen und anschlieend 2 EL kalte Butter unterrithren. Die Kirschen in der
Sofle erwérmen und abschmecken. Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwenken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, mit dem Gemiise anrichten und mit
der Essigkirschsofe umgiefien.

Otto Koch Freitag, 14. November



Enten-Brust mit schwarzer Johannisbeer-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer 200 g Zuckerschoten
100 ml Rotwein 100 ml Gefliigelfond 1 EL kalte Butter

50 ml Cassislikor 50 g schwarze Johannisbeeren 300 g Kartoffeln, mehlig
100 ml Milch 50 g Mehl 1 Ei

1 Eiweif3 1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Die Haut der Entenbriiste rautenférmig ein-
schneiden, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Entenbriiste zuerst auf der
Hautseite 3 Minuten anbraten. Dann wenden, weitere 3 Minuten braten und mit der Hautseite
nach Oben in vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten weiter garen. (Die Briiste sollen innen
noch leicht rosa sein.) Den Ofen abschalten und die Briiste bis zum Anrichten warm halten. Die
Zuckerschoten kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sole Rotwein und Gefliigelfond in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Kalte
Butter unterrithren und mit Cassislikor, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
die Johannisbeeren zugeben und noch ca. 3 Minuten kécheln lassen. Kartoffeln schilen, vierteln
und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abschiitten, die Kartoffeln im Topf kurz auf der
heilen Herdplatte ausdampfen lassen, dann durch eine Presse driicken. Mit Milch, Mehl und Ei
vermischen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz und einer
Prise Muskat abschmecken. Aus der Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Crepes
ausbacken. Vor dem Servieren die Zuckerschoten in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken,
salzen. Entenbriiste aufschneiden und mit den Kartoffelcrepes und den Zuckerschoten anrichten,
mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 18. Juli 2008
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Enten-Brust mit Sternanis und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste Salz ca. 300 ml Gefliigelbriihe
3 Sternanis 2 Zimtstangen 3 EL Butter
400 g Mohren 10 g Ingwer 3 Lauchzwiebeln

200 g Shiitakepilze Pfeffer

Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden. Die Entenbrust salzen und auf der Hautseite
in eine kalte Pfanne legen, dann bei mittlerer Hitze langsam anbraten. Wenn die Haut gebraunt
ist, das ausgetretene Fett abgieflen und die Entenbrust mit der Fleischseite in die Pfanne legen,
soviel Brithe angieflen, dass das Fleisch aber nicht die Haut bedeckt ist. Zur Brithe Sternanis
und Zimtstangen geben. Die Entenbrust bei mittlere Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen. Dann
das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen (z.B. im Ofen bei 60 Grad). Die Sofle in
der Pfanne aufkochen, Sternanis und Zimtstangen entfernen, dann die Sofle mit kalter Butter
binden und abschmecken. Méhren schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen und
fein hacken. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Shiitakepilze evtl. halbieren oder vierteln
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer weiteren
Pfanne mit 1 EL Butter die Mohren und Ingwer anschwitzen, Lauchzwiebeln zugeben und mit
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch schrig aufschneiden und mit der Sofle,
dem Gemiise und den Pilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Oktober 2009

Enten-Brust Pekinger Art

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste, weiblich 2 TL Five-Spice Powder 1 Stange Lauch

1 Gurke 100 g Mehl 1 TL Sesamol
1 TL Sesamkorner 200 ml Hoisin Sofle 100 ml Mirin
1 EL Pflaumenmus Sonnenblumendol Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Anschliefend einschneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Sonnenblumendl zuerst auf der Hautseite und dann auf der Fleischseite anbraten.
Fiir den Teig das Mehl mit 200 Milliliter Wasser verrithren und das Sesamél und die Sesamkorner
dazu und kurz ruhen lassen. Die Gurke schéilen und den Lauch abziehen. Beides in Julienne
schneiden, Mirin aufsetzen und abflimmen. Das Ganze mit 200 Milliliter Wasser, der Hoisin
SoBle und dem Pflaumenmus vermengen und mit dem Five Spice Powder abschmecken. Das
Ganze mit Zucker abschmecken. Aus dem Teig diinne Crepes backen. Die Entenbriiste diinn
aufschneiden und zusammen mit den Gemiise- Julienne in die Crepes legen. Nun mit der Sofe
betriufeln und zudrehen. Die Entenbrust ,,Peking Art* auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 11. Dezember 2009
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Enten-Brust-Filet mit Rote Beeren-Sofle

Fiir 4 Personen

Entenbrustfilet:

2 Entenbrustfilets 15 g Pfeffer, schwarz 20 g Ingwer, frisch

20 cl Ahornsirup Ol Meersalz

Rote Beeren-Sofle:

1 dl Himbeeressig 20 cl Cassis Liqueur 20 cl Johannisbeerlikor
5 cl Sherry-Essig 50 g Himbeeren 50 g Johannisbeeren, rot
50 g Johannisbeeren, schwarz Salz Pfeffer

Butter

Fruchtspief3e:

1 Schale Beeren, gemischt Holzspiefie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Magret de canard:

Die Entenbrustfilets rundherum schoén gerade schneiden und iiberschiissiges Fett entfernen. Mit
einem Messer in die Haut ein Schachbrettmuster schneiden, ohne dabei bis zum Fleisch zu kom-
men. Dann die Hautseite in grob zerstoflenem Pfeffer driicken. Den Ingwer schéilen und durch
eine Knoblauchpresse driicken. Mit dem Ahornsirup mischen. Die Entenbrustfilets in einer Pfan-
ne mit etwas Ol und dem Ingwer-Ahornsirup auf der Hautseite sanft anbraten. Nach etwa sechs
Minuten ist das Fett heraus gelaufen und die Haut wird knusprig. Die Fleischseite mit Meersalz
wiirzen. Das Fleisch in einer Pfanne fiir fiinf bis zehn Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen.
Das Fleisch soll innen rosa bleiben. Anschlieflend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem angewdrmten Telle, mit der Hautseite nach oben, einige Minuten ruhen lassen. So wird
das Fleisch noch zarter.

Rote Beeren-Sofie:

Himbeeressig, Cassis Liqueur, Johannisbeerlikor und Sherry-Essig circa 15 Minuten einreduzie-
ren lassen. Anschliefend mit Himbeeren, roten und schwarzen Johannisbeeren vermengen. Die
Fruchtsofle so durch ein Sieb passieren und stoflen, dass das ganze Fruchtfleisch mit durchge-
driickt wird. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken.

Fruchtspiefe:

Die gemischten Beeren waschen und sédubern und auf die Holzspiefle stechen. Die Entenbrustfilets
in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Dazu die Rote Beeren-
Sofle servieren.

Tipp:

Als zusétzliche Beilage passen gediinstete Kartoffeln und Zuckerschoten.

Lea Linster am 08. August 2008
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Enten-Roulade mit Rotkraut und Knédel

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenroulade:

400 g Rotkohl 400 ml kriftiger Rotwein 2 EL Rotweinessig

250 ml Apfelsaft 2 EL Johannisbeergelee 2 EL Preiselbeerkonfitiire
1 Msp Piment, gemahlen 1 Msp Koriander, gemahlen 1 Msp Zimt, gemahlen
Salz und Pfeffer 4 Entenbriiste a ca. 180 g 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Fiir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grie

30 g Mehl Muskat, Salz, Pfeffer

Vom Kohl Strunk entfernen, dann fein hobeln. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd:
Stufe 3) Die Kohlstreifen mit 250 ml Rotwein, Rotweinessig, Apfelsaft, Johannisbeergelee, Prei-
selbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca. 50 Minuten
durchkochen. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond in eine heifle Pfanne gielen und zu
Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben, untermischen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Entenbrust enthduten. Die Haut in kleine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne rosten bis die Wiirfelchen kross sind. Warmstellen. Die Brust horizontal, flach fast ganz
durchschneiden, aufklappen. In Butterbrotpapier oder Klarsichtfolie diinn plattieren. Pfeffern
und salzen, mit dem Rotkohl belegen, die gebratene Entenhaut dariiber streuen. Zusammen-
rollen und evtl. mit Kiichenfaden fixieren. Die Entenbrustroulade sanft von beiden Seiten bei
geschlossenem Deckel sanft braten (10 Min.). Ca. 150 ml Rotwein angieen, kurz kocheln, die
Rouladen herausnehmen, die Sofle mit Butter binden und abschmecken. Fiir die Knddel Kartof-
feln schélen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick
auf die noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die
Presse driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und
Salz wiirzen und zu kleinen Knédeln formen. Die Knodel ca. 15 Minuten in siedenden Salzwasser
garen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Dezember
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Exotisch gewiirzter Rotkohl, Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

1 kleiner Rotkohl (ca. 600 g) 1 rote Zwiebel 1/2 TL Korianderkorner
2 Kaffirlimettenblatter 1/2 getrocknete Chili 1/2 TL Anis

2 EL Génseschmalz Salz 1 TL brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 250 ml Ananassaft Sojasofle

150 g frische Ananas 400 Entenbrust 250 ml Gefliigelbriihe
1-2 EL kalte Butter ca. 20 Erdniisse, gehackt

Den Rotkohl halbieren, Strunk entfernen und den Rest in feine Streifen schneiden oder hobeln.
Zwiebel schilen und in feine Scheiben schneiden. Korianderkorner, Limettenblatter, Chili und
Anis in einem Morser zerstolen. In einen breiten Topf mit 2 EL Génseschmalz erst die gemor-
serten Gewiirze geben, dann den Rotkohl und die Zwiebelringe dazu geben und anbraten. Mit
wenig Salz und braunem Zucker wiirzen, mit Essig, Ananassaft und Sojasofle abloschen. Bei
mittlere Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Ananas schélen, den Strunk entfernen, das
Fruchtfleisch wiirfeln. Unter das Kraut mischen und noch ca. 10 Minuten weiterdiinsten. Noch-
mals abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Entenbrust auf der Hautseite vorsichtig einritzen, dann auf der Hautseite in eine kalte Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) legen und die Pfanne erhitzen. Wenn die Haut braun ist und das Fett
ausgetreten ist, das Fleisch wenden und die Fleischseite braun braten. Dann im vorgeheizten
Ofen je nach Grofle der Entenbrust noch 5 bis 8 Minuten fertig garen. Fleisch herausnehmen,
das Fett abgiefen und den Bratensatz in der Pfanne mit einem Spritzer Sojasofle und Brii-
he abloschen. Kurz aufkochen, mit kalter Butter binden und abschmecken. Rotkohl auf Teller
geben, aufgeschnittene Entenbrust drauflegen , Sofle angielen und mit gehackten Erdniissen be-
streuen. Dazu passt Kartoffel-Erdnuss-Piiree. Dafiir das Kartoffel-Piiree mit Erdnussbutter und
gehackten Erdniissen abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 4. November

Farciertes Hihnchen-Schnitzel

Fiir 2 Personen

3 Hiahnchenbrustfilets a 150 ¢ 50 ml Sahne Salz
1 Msp. Muskatbliite 1 Zweig Thymian Pfeffer
40 g feine Weilbrotbrosel 2 EL Butterschmalz 150 ml Gefliigelfond

1 TL kalte Butter

Eine Hahnchenbrust sehr gut kiihlen, dann sehr fein hacken. Anschlieflend in einen Morser
geben, gut gekiihlte Sahne, eine Prise Salz, Muskatbliite und Thymianblétter zugeben und innig
zerstoflen, so dass nach und nach eine zéhe Farce daraus wird. Die iibrigen Hihnchenbrustfilets
plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Seite mit der Farce bestreichen. Dann diese
Seite in die Brotbrosel driicken. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Schnitzel von beiden
Seiten braten. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und kurz warm stellen. Den Bratensatz
in der Pfanne mit Gefligelfond losen, um die Hilfte einkochen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Die Schnitzel mit der Farce-Seite nach oben anrichten, die Sofle angieflen und
servieren. Dazu passt sehr gut ein Rosti.

Vincent Klink Donnerstag, 05. Februar 2009
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Feiner Hahnchen-Salat im Beutel

Fiir 2 Personen

150 g Hahnchenbrustfilet — Salz 100 g Mehl

1 Ei 100 ml Milch 1-2 EL Butterschmalz
1 Fleischtomate 2 Schalotten 100 g Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Friihlingszwiebeln — Pfeffer

1 EL Butter 1 Eigelb 2 TL scharfer Senf
ca. 80 ml Olivensl 2 lange Schnittlauchhalme 1 EL Weifiweinessig

2 EL Sonnenblumenol 4 Bléatter Kopfsalat einige essbare Bliiten

Hahnchenbrustfilet in Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Mehl, Ei, Milch und eine Prise Salz zu einem glatten Teig vermischen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz daraus zwei diinne Crepes ausbacken. (Restlichen Teig ebenfalls zu Crepes
ausbacken und anderweitig verwenden.) Tomate schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Schalotten schiilen und fein schneiden. Zucchini putzen und klein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Friihlingszwiebellauch in feine Rollchen
schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucchini zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden. Fleisch mit den
Zucchini, Tomate und Friihlingszwiebellauch vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer.
Eigelb mit 1 TL Senf vermischen, mit einem Schneebesen nach und nach das Olivendl einriihren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Mayonnaise unter den Hahnchensalat mischen und zuletzt
Petersilie darunter geben. Die Crepes mit dem Salat fiillen, oben zusammenschlagen und mit
Schnittlauch zu einem Beutel zusammenbinden. 1 TL Senf mit Essig und Sonnenblumendl zu
einer Vinaigrette mischen. Die Salatbldtter auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette betraufeln
und die Beutel darauf anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Otto Koch Freitag, 06. Juni 2008
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Feld-Salat mit gebratener Enten-Brust und Artischocken

Fiir 4 Personen

200 g Feldsalat 2 Entenbriiste Salz, Pfeffer
1 EL Pflanzendl 2 Zweige Thymian 8 Artischocken (klein)
2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 50 ml Sekt

25 ml Champagner-Essig 5 ml Estragonessig 20 ml Weilwein
20 ml Weifler Portwein 50 ml Traubenkernsl 1 TL Dijon-Senf
1 TL Honig Salz, Zucker

Den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad ( Umluft
170, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Entenbriiste von Filet und Sehnen befreien, die Haut mit einem
scharfen Messer leicht einschneiden, salzen, pfeffern und kurz in einer Pfanne mit Ol von beiden
Seiten anbraten. Ein Zweig Thymian dazugeben und im Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten mit der
Hautseite nach oben garen, anschlieBend 5 Minuten ruhen lassen. Die Entenbrust sollte innen
noch rosa sein. Die Artischocken schilen, den Stiel dran lassen. Mit einem Kugelausstecher
vorsichtig das Heu im Innern herausnehmen, die Artischocken dann halbieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Artischocken zunéchst anbraten, dann bei méafliger Hitze fertig garen. Ein
Zweig Thymian und Rosmarin zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Dressing den
Sekt, die Essige und die Weine vermengen, das Traubenkernol nach und nach reintriufeln und
alles mit einem Mixstab oder einem Schneebesen verriihren bis es emulgiert ist. Senf und Honig
hinzufiigen und mit Salz und Zucker abschmecken. Feldsalat auf dem Teller anrichten, mit dem
Dressing marinieren. Entenbriiste in Tranchen schneiden und mit den gebratenen Artischocken
auf den Salat legen. Wer mag kann noch gerostete Pinienkerne dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Dezember
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Festtag-Ente mit Maronen und Bratapfel

Fiir 6 Personen
Fiir die Ente:

1 frische Bauernente ca. 2 kg Salz 3 Zwiebeln
1 Apfel 1/2 Orange, unbehandelt 1 -2 Zweige Beifuf
2 Stangen Staudensellerie 2 Zweige Rosmarin 150 ml Rotwein

1 TL Speisestirke
Fiir die Bratépfel:

2 EL Rosinen 10 ml Rum 6 kleine Apfel
50 g Marzipan 2 EL Mandelsplitter

Fiir die Maronen:

100 ml Rotwein 350 g Esskastanien, gegart,geschélt 1 EL Zucker
1 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Ente ausnehmen,
auswaschen und gut trocknen. Dann von allen Seiten, innen und auflen kréftig mit Salz wiirzen.
Die Zwiebeln und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, die Orange gut abwaschen
und ebenfalls wiirfeln. 2 Zwiebeln, Apfel und Orange mit Beiful mischen und die Ente damit
stopfen. Mit Zahnstochern die Offnung verschliefen. Stangensellerie grob Wiirfeln und mit dem
Entenklein, den restlichen Zwiebelstiicken und Rosmarin mischen. Alles auf ein tiefes Backblech
oder eine Bratreine geben und die Ente darauf setzen. Die Ente in den vorgeheizten Ofen geben
und garen, nach ca. 45 Minuten ca. 200 ml Wasser angielen und die Ente wihrend des Garens
immer wieder damit begieflen, auch immer wieder etwas Wasser zugeben. Die Ente insgesamt
1,5 -2 Stunden garen. Dann die Ente vom Blech nehmen und den gewonnen Bratfond in einen
Topf passieren. Etwas Rotwein zugeben und die Sofle etwas einkochen. Die Sofle evtl. mit etwas
Starke binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und die
FEnte nochmals ca. 10 Minuten kross braten. Fiir die Bratépfel die Rosinen in Rum einweichen
Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und unten leicht abschneiden, so dass sie stehen
koénnen. Marzipan, Mandelsplitter und die eingeweichten Rosinen vermengen und die Masse in
die ausgehohlten Apfel fiillen. Die Apfel in eine Auflaufform geben und im heiien Backofen ca. 10-
15 Minuten garen. Rotwein und Zucker in einen Topf geben und um mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Die Maronen und Butter zugeben und darin warm schwenken. Die Ente tranchieren, also
Brust und Keulen auslésen und die Fleischstiicke mit den Maronen und Bratépfeln anrichten.
Die Sofle angieflen und servieren. Dazu passen Kartoffelkntdel oder Reiberdatschi.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Dezember 2009
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Gdnse-Brust-Carpaccio

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

3 Génsebriiste, gerduchert
Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette:

1 Stange Staudensellerie 1 Karotte, klein 2 Schalotten
20 ml Olivensl 30 ml Balsamico bianco 20 ml Gefliigelfond, kréftig
0,5 TL Zucker 70 ml Walnussol 40 g Walnusskerne
2 EL Zucker, braun 1 Chilischote, rot Salz
Pfeffer
Getriiffelter Rotkohlsalat:
1 Rotkohl, ca. 500 g 1 EL Zucker 2 EL Apfelmus
0,5 EL Honig 150 ml Johannisbeersaft 4 EL Balsamico, alt
1 EL Triffelol 2 Zweige Kerbel Zimtstange aus der Gewiirzmiihle
Nelken aus der Gewiirzmiihle  Salz Pfeffer
Carpaccio:

Die Génsebriiste in diinne Scheiben schneiden, auf gekiihlten Tellern auslegen, mit Frischhalte-
folie abdecken und kalt stellen.

Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette:

Staudensellerie, Karotte und Schalotten putzen, waschen, schélen und in sehr feine Wiirfel schnei-
den. Das Olivendl erhitzen und die Gemiisewiirfel darin circa zwei Minuten anschwitzen. Balsa-
mico, Gefliigelfond, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Das Walnussol unter stédndigem Riihren
zugeben und eine cremige Vinaigrette herstellen. Die Walnusskerne grob hacken. Braunen Zucker
in einer Pfanne leicht karamellisieren, die Walnusskerne dazu geben und zwei Minuten résten.
Auf einem eingedlten Backblech einige Minuten ruhen lassen und dann zusammen mit den Ge-
miisewiirfeln unter die Vinaigrette rithren. Die Chilischote sehr fein hacken und ebenfalls in die
Vinaigrette geben.

Getriiffelter Rotkohlsalat:

Den Rotkohl putzen, die &ufleren Blétter entfernen. Kopf vierteln und den Strunk herausschnei-
den. Die Bléatter in sehr feine Streifen schneiden, zuerst mit Salz und Zucker, dann mit Apfelmus,
Honig, Johannisbeersaft sowie je einer Prise Zimt und Nelken aus der Gewiirzmiihle wiirzen, alles
gut durchkneten und durchziehen lassen. Den marinierten Rotkohl mit dem alten Balsamico-
Essig und dem Triiffel6l vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Carpaccio von der
Génsebrust grofiziigig mit der Vinaigrette betraufeln, jeweils etwas Rotkohlsalat mittig darauf
setzen und mit frischem Kerbel garnieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2008
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Gdnse -Keule mit Ingwer-Darrpflaumen

Fiir 2 Personen

2 Gansekeulen Salz 10 g Ingwer

150 g Dorrpflaumen, entsteint 150 ml Rotwein 400 g Wirsing

1 Schalotte Zucker 1 EL Butter

80 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Die Génsekeulen in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser ca. 1,5- 2 Stunden weich
kochen. In der Zwischenzeit den Ingwer schilen und fein schneiden. Die Dérrpflaumen mit Ingwer
und Rotwein in einen Topf geben und den Wein fast vollstdndig einkochen lassen. Die Wirsing-
blatter vorsichtig 16sen und in kochendem Salzwasser ca. 1-2 Minuten blanchieren. Herausneh-
men, mit kaltem Wasser abschrecken und gut mit Kiichenkrepp abtrocknen. Dann in beliebig
groe Rauten schneiden. Schalotte schiilen und fein schneiden. In einem Topf die Schalotte mit
einer Prise Zucker in 1 EL Butter anschwitzen. Créme-fraiche zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Wirsing untermischen und das Ganze bei starker Hitze im offenen Topf
noch ca. 3 — 5 Minuten schmoren. Die Gansekeulen mit Kiichenkrepp abtrocknen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auf ein Backblech mit Gitter legen und unter der Grillschlange kurz goldbraun
knusprig werden lassen. Die Dorrpflaumen abschmecken und mit den Génsekeulen und dem
Rahmwirsing anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 11. November 2009

Garnelen mit gebratener Enten-Brust

Fiir 2 Personen

2 kleine Entenbriiste Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzenol

100 g Ingwer 1 Stange Zitronengras 4 Garnelen

1 kleine Chilischote 600 ml Gemiisebrithe 1 Bund frischer Koriander
1 Bund Thai-Basilikum 1 kleine Kartoffel 60 g Karotte

60 g Zucchini ca. 20 ml Sojasofle Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die
Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Ol von beiden Seiten
anbraten. Dann auf der Hautseite in den Ofen geben und ca. 10 Minuten weitergaren. Ingwer
schilen und grob schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Blédtter entfernen, Zitro-
nengrasstange grob schneiden. Garnelen schilen und die Dérme entfernen. Chili halbieren und
die Kerne ausstreichen. Gemiisebrithe mit Ingwer, Zitronengras, Chili, Garnelenschalen und der
Hilfte des Korianders und Thai-Basilikums aufkochen und etwas einkochen lassen. Kartoffel und
Karotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Zucchini ebenfalls fein wiirfeln. Brithe durch eine
Sieb passieren, mit Sojasofle und einer Prise Zucker abschmecken. Die Garnelen, Kartoffeln und
Gemiise zugeben und kurz in der Briihe ziehen lassen. Restliche Kréuter fein hacken. Die Ente
aus dem Ofen nehmen, wenden und in Tranchen schneiden. Diese in Suppentellern anrichten,
Garnelen Pot au feu darauf geben und mit den Krautern bestreuen.

Frank Heppner Montag, 24. November 2008
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Gebratene Ente

Fiir 4 Personen
1 Ente (2 kg) Salz 1 Knoblauchknolle
5 El Ol 500 g kleine Kartoffeln 5 Stiele Thymian

Ente innen und auflen salzen. Knoblauchknolle quer halbieren und in die Ente geben. Die Keulen
mit Kiichengarn zusammenbinden. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Ente an den Seiten
(nicht auf der Brustseite) hellbraun anbraten. Ente in einen flachen Briter geben. Kartoffeln
schélen und mit dem Thymian um die Ente herum in den Bréter geben, salzen. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde braten. Einen Topf ca.
4 cm hoch mit Wasser fiillen und darunter stellen.

Tim Maéalzer am 14. 11. 2009

Gebratene Enten-Brust mit Gewiirz-Kiirbis und Steinpilzen

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

4 Barbarie-Entenbriiste Meersalz Pfeffer, schwarz
Steinpilze:

200 g Steinpilze 1 EL Butterschmalz 0,5 Zehe Knoblauch
1 EL Butter Salz

Kiirbiskerne:

1 EL Kiirbiskerne 1 EL Butterschmalz

Gewiirzkiirbis:

1 Orange, unbehandelt 2 Schalotten 600 g Hokkaido-Kiirbis
1 TL Curry 1 Schuss Weiflwein 1 Stange Zimt

1 Schuss Briihe 2 EL Aceto Balsamico Salz

Den Backofen auf 100 vorheizen.

Entenbrust:

Die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine kalte Pfanne ohne Fett legen und langsam
darin erhitzen, etwa vier bis fiinf Minuten von allen Seiten anbraten. im vorgeheizten Backofen
auf einem Gitter in der Mitte 35 bis 40 Minuten rosa garen. Die Entenbriiste kurz vor dem
Servieren auf der Hautseite nochmals kross braten.

Steinpilze:

Die Steinpilze putzen, vierteln und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Knoblauch und
Butter hinzufiigen, einmal aufschiumen lassen und mit Salz wiirzen.

Kiirbiskerne:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne mit Butterschmalz résten und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Gewiirzkiirbis:

Den Saft der Orange auspressen und die Schale abreiben. Schalotten und Kiirbis schélen, in
kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf kurz anschwitzen. Mit Curry bestduben und mit
Orangensaft und Weiflwein abloschen. Zimt, Salz, Brithe und Orangenschale hinzugeben. Einen
Deckel darauf setzen und circa zehn Minuten langsam kompottartig schmoren. Das Kompott
in die Mitte der Teller geben. Kiirbiskerne, Steinpilze und Balsamico dazugeben und die in
Tranchen geschnittene Entenbrust darauf setzen.

Alexander Herrmann am 02. Oktober 2009
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Gebratene Enten-Brust mit Rahm-Wirsing und Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste a 180 g 400 g Pellkartoffeln, geschilt 0,5 Kopf Wirsing, jung

1 Zwiebel 1 Zitrone, unbehandelt 3 Eier

2 EL Butter 1 TL Butterschmalz 250 g Mehl

Mehl 50 g Kartoffelstirke 150 ml Gemiisefond
300 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 1 Stange Zimt

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trocken
tupfen, auf der Hautseite leicht einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend auf
der Hautseite ohne Fett in eine kalte Pfanne legen, langsam erhitzen und so lange anbraten
bis die Seite leicht braun ist. Nun auf die Fleischseite wenden, kurz anbraten, auf ein Gitter in
der Mitte des Backofens legen und etwa 20 Minuten rosa garen. Den Wirsing von den &ufleren
Blattern und den Strunk befreien und in diinne Streifen schneiden. Die Zwiebel abziehen, in feine
Streifen schneiden und zusammen mit den Wirsingstreifen in einem Topf mit dem Butterschmalz
anschwitzen. Anschliefend mit dem Gemiisefond abléschen und zugedeckt etwa zehn Minuten
kdcheln lassen. Den Deckel wieder entfernen, einen Teil der Sahne angieflen, das Ganze nochmals
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Sahne steif schlagen und kurz
vor dem Servieren unterheben. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, erneut ohne Fett mit
der Hautseite nach unten in eine Pfanne legen, kréiftig erhitzen und sobald die Haut kross ist
die Brust wenden. Die Zitronenschale abreiben. Die Pfanne vom Herd nehmen, einen Essloffel
Butter, die Zimtstange und Zitronenschale Hineingeben, die Butter aufschiumen lassen und die
Entenbriiste etwa zwei Minuten darin aromatisieren. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und in diinne Tranchen schneiden. Muskat reiben. Die Eier trennen. Die Kartoffeln durch
eine Presse driicken, mit Salz, Pfeffer, etwas Muskat, Eigelb, dem Mehl und der Kartoffelstérke zu
einem homogenen Teig verkneten. Anschlielend eine Arbeitsfliche mit Mehl bestéduben, langere,
fingerdicke Rollen formen, in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden, und daraus die typischen
Schupfnudeln rollen. Salzwasser zum Kochen bringen und darin die Schupfnudeln etwa zwei
Minuten garen, anschlieffend in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb abtropfen lassen. Die
tibrige Butter erhitzen und darin die Schupfnudeln schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat
nachwiirzen. Die Entenbrusttranchen mit den Schupfnudeln und den Wirsingrahm auf Tellern
anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 16. Dezember 2009
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Gebratene Hahnchen-Brust mit Linsen und Avocados

Fiir 4 Personen

Dressing:
1 TL Zucker 1 Zitrone 1 Msp. Kurkuma
2 Msp. Kreuzkiimmel 8 EL Olivenol Salz

Pfeffer, weifl
Gebratene Hihnchenbrust:

400 g Hahnchenbrustfilet 1 — 2 EL Butterschmalz 2 Avocados
0,5 Zitrone 80 g Linsen (klein und gekocht) 12 Cocktailtomaten
3 Zweige Kerbel 1 Bauernbrot Salz
Pfeffer
Dressing:

Den Saft der Zitrone auspressen. Zucker, Zitronensaft, Kreuzkiimmel und Kurkuma verriihren.
Das Olivendl nach und nach einriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gebratene Hihnchenbrust:

Saft der Zitrone auspressen. Hihnchenbrustfilets abbrausen, trocken tupfen und der Linge nach
halbieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filets von beiden Seiten scharf an-
braten. Vom Herd nehmen und zugedeckt circa fiinf Minuten gar ziehen lassen. Nun mit Salz
und Pfeffer wiirzen und schrig in Scheiben schneiden. Die Avocados schilen, halbieren, den
Kern entfernen und in feine Spalten schneiden. Mit etwas Zitronensaft betriufeln. Dekorativ
mit dem Hahnchenbrustfleisch, Linsen und Cocktailtomaten auf Tellern anrichten und das Dres-
sing gleichméfig dariiber gielen. Als Garnitur die Kerbelbldttchen verwenden. Dazu frisches
Bauernbrot reichen.

Horst Lichter am 27. November 2009

22



Gebratene Perlhuhn-Brust mit Pfeffer-Kirschen

Fiir 4 Personen

Perlhuhnbrust:

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Kerbel

3 Zweige Petersilie, glatt 80 g Butter 4 Perlhuhnbriiste, mit Haut
30 ml Olivendl 3 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer

Pfefferkirschen:

2 — 3 El Zucker 200 ml Portwein, rot 200 ml Rotwein

150 ml Gefliigelfond 1 TL Speisestérke 50 g Butter, kalt

0,5 TL Pfeffermischung 200 g Kirschen, frisch Salz
Brunnenkresse-Risotto:

2 Schalotten 20 ml Olivenol 200 g Risottoreis

100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 2 Bund Brunnenkresse

50 g Butter 50 g Schlagsahne Parmesankise

Salz Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle

Kerbel zur Garnitur

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Perlhuhnbrust:

Thymian, Rosmarin, Kerbel und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und von den Stielen
zupfen. Die Bléttchen fein hacken. 50 Gramm Butter schaumig rithren und mit den gehackten
Kréutern mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Perlhuhnbriiste unter der Haut mit der Kriuter-
butter fiillen, die Haut gut andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Perlhuhnbriiste darin
von beiden Seiten anbraten, Knoblauch zugeben und mit der restlichen Butter glasieren. Die
Pfanne in den vorgeheizten Backofen stellen und etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfefferkirschen:

Zucker in einem grofien Topf karamellisieren. Mit Port- und Rotwein abléschen und mit Geflii-
gelfond aufgieBen. Die Fliissigkeit auf 150 Milliliter einkochen lassen und die mit etwas kaltem
Wasser angeriihrten Stérke leicht binden. Den Topf vom Herd nehmen und die kalte Butter nach
und nach unterrithren. Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Kirschen untermischen, Sofle
kréftig mit Pfeffer wiirzen und mit einer Prise Salz abschmecken.

Brunnenkresse-Risotto:

Die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalottenwiirfel und
Risottoreis zugeben und bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Mit dem Weiflwein abléschen. Unter
Riihren den Wein fast vollig vom Reis aufnehmen lassen. Dann ein Drittel des heiflen Fonds
angiefen und unter Riihren fast vollig vom Reis aufnehmen lassen. Diesen Vorgang zweimal
wiederholen, bis der Fond verbraucht ist. Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gewaschenen
Brunnenkressebldtter von den Stielen zupfen, in 100 Milliliter Gefliigelfond fein piirieren und
unterheben. Zum Schluss Butter und Parmesan unterriihren und nochmals mit Salz, Pfeffer und
Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Kurz vor dem Servieren die leicht angeschlagene Sahne
unterheben. Das Brunnenkresserisotto auf Tellern anrichten, die Kirschen mit der Sofle darum
verteilen. Die Perlhuhnbriiste in Tranchen schneiden und anlegen.

Johann Lafer am 26. Juni 2009
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Gefiillte Hahnchen-Brust, Rahm-Kohlrabi, Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 8 g Ingwer 2 Scheiben Toastbrot

6 Sténgel Blattpetersilie 4 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets mit Haut 150 ml Gefliigelbriihe
100 ml Apfelsaft 1 EL kalte Butter

Fiir das Kartoffelgratin:

600 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 200 ml Gemiisebriihe 60 g Bergkise, gerieben
Fiir das Kohlrabigemiise:

2 Kohlrabi mit Griin 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz

1 TL Mehl 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schalotten und Ingwer sché-
len. Schalotten fein hacken, Ingwer fein reiben. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, dann in sehr
feine Wiirfel schneiden. Blattpetersilie und Thymian fein hacken. Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butterschmalz anschwitzen. Aus der Pfanne nehmen und mit Brot, Ingwer, Thymian und
Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Zeigefinger oder Loffelstiel vorsichtig
zwischen Fleisch und Haut der Héhnchenbrust fahren. Vorsichtig die Fiillmasse unter die Haut
schieben. Hahnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebestén-
digem Griff) mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz anbraten. Auf die Fleischseite
drehen und im Ofen noch ca. 10 Minuten fertig garen. Dabei immer wieder mit etwas entstande-
nem Bratfett bepinseln. Gegarte Hihnchenbriiste aus der Pfanne nehmen, den Bratensatz mit
Gefliigelbrithe und Apfelsaft 16sen und etwas einkochen lassen. Kalte Butter untermischen und
die Sofle damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Kartoffelgratin die Kartof-
feln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebutterte Auflaufform schichten und mit etwas
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe angieflen und mit Kése bestreuen. Im heiflen
Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Fiir das Kohlrabigemiise die feinen Bldttchen zur Seite
legen. Kohlrabi schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Schalotte schéilen und in
einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen, Kohlrabi zugeben. Alles mit Mehl bestduben und
mit Milch aufgielen. Kohlrabi weich diinsten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zuletzt die
zuriickgelegten Bléttchen fein hacken und unter das Gemiise mischen. Hihnchenbriiste mit der
Sofle, dem Gemiise und Kartoffelgratin anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Marz 2008
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Gegrillte Mais-Poularden-Brust mit Rhabarber-Chutney

Fiir 2 Personen
Maispoularden-Satay:

1 Chilischote 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Kerbel

1 Limette, unbehandelt 1/8 1 Kokosmilch 1 EL Sojasofe

1 EL Austernsofle 2 EL Sesamol Szechuan-Pfeffer
Salz 1 Prise Zucker 400 g Maispoulardenbrustfilet
1/2 TL Curry 2 EL Olivenol

Rhabarberchutney:

10 Korianderkorner 3 Gewdlirznelken 4 Sternanis

200 g Rhabarber 30 ml Grenadine 8 Schalotten

2 EL Olivenol 250 ml weifler Balsamico 40 g Zucker

1 Msp engl. Senfpulver 1 Msp gehackte Chilischote

Maiscrepes:

1 Ei 50 ml Bier 60 g Weizenmehl
200 g Maiskorner 20 g Cornflakes, ungesiifit Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenol

Fiir die Marinade Chili halbieren, die Kerne entfernen, dann Chili fein hacken. Knoblauch schélen
und fein hacken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Limette die
Schale abreiben und den Saft auspressen. Dann alles mit Kokosmilch, Sojasofle, Austernsofie und
Sesamdl mischen. Mit im Morser zerstoflenen Szechuan-Pfeffer, etwas Salz und einer Prise Zucker
wiirzen. Die Marinade mit einer Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen
lassen, damit sich die Aromen entfalten kénnen. Die Poulardenbrust in Scheiben schneiden und
leicht plattieren oder flach driicken. Curry mit etwas Ol vermischen und die Fleischstiicke damit
einreiben, dann zusammenfalten und auf die Spiefie stecken. (Tipp: Die Holzspiele 30 Minuten
in kaltem Wasser einweichen.) Dann in die Marinade legen und einige Stunden kiihl marinieren.
Fiir das Chutney Korianderkorner, Nelken und Sternanis fein mit einem Morser zerstoflen, dann
durchsieben. Rhabarber schilen und in feine Wiirfel schneiden, diese mit Grenadine marinieren.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Balsamico
und Zucker untermischen. Rhabarber hinzufiigen und die vorbereiteten Gewiirze untermischen.
Alles gut einkochen. Mit Senfpulver, Chili und Meersalz abschmecken. Fiir die Maiscrepes das
Ei trennen und das Eiweif steif schlagen. Bier, Weizenmehl und Eigelb glatt rithren, Maiskorner
zugeben und wiirzen. Cornflakes fein zerdriicken und der Masse zugeben und ziehen lassen.
Anschlieflend das aufgeschlagene Eiweifl vorsichtig unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. In einer Pfanne mit etwas Olivenol aus dem Teig kleine Crepes ausbacken. Die Spiefie aus
der Marinade nehmen, mit Kiichenkrepp abtupfen, mit Curryol bestreichen, leicht salzen und in
der Pfanne oder auf dem Grill von jeder Seite ca. 3-4 Minuten braten. Dazwischen wiederholt mit
Marinade bestreichen. Zum Anrichten das Rhabarberchutney in der Mitte des Tellers platzieren,
Maispoulardenspiele aufsetzen und die gebackenen Maiscrepes parallel daneben anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 25. Mai 2009
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Gelbes Hahnchen-Curry mit Spitzkohl

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis Salz 1 Sténgel Zitronengras
30 g Ingwer 1 EL Pflanzendl 1 EL gelbe Currypaste

2 Limettenblétter 150 ml Kokosmilch 100 ml Hiihnerbriihe

1/2 Karotte 1 rote Zwiebel 3 Thai-Auberginen

je 1/2 rote und gelbe Paprika 1/2 Spitzkohl (ca.400 g) 300 g Héhnchenbrustfilet
3 EL Butterschmalz 50 g Sojasprossen 10 Blatter Basilikum

frischer Koriander

Den Reis in Salzwasser kochen. Wenn vorhanden, kann der Reis natiirlich auch in einem Reis-
kocher gekocht werden. Fiir die Sofle vom Zitronengras die dufleren harten Blétter entfernen.
Ingwer schélen und grob schneiden. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Currypaste, Limettenblét-
ter, Ingwer und dem Zitronengras zugeben und anschwitzen. Mit Kokosmilch und Hiithnerbriihe
aufgiefen und 20 Minuten leicht kocheln lassen. Anschlieend durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken. Karotte und Zwiebel schiilen und in Streifen schneiden. Thai-Auberginen waschen
und vierteln. Paprika in feine Streifen schneiden. Vom Kohl den Strunk entfernen und Kohl in
Streifen oder Rauten schneiden. Héhnchenbrust in feine Streifen schneiden und in einem Wok
mit 1 EL Schmalz von allen Seiten anbraten. Fleisch aus dem Wok nehmen und beiseite stel-
len. Das Gemiise und die Sojasprossen im Wok mit 1-2 EL Schmalz anbraten, die Kokos-Sofie
zugeben und kurz aufkochen. Das Gemiise sollte noch knackig sein. Fleisch wieder zugeben und
erwarmen. Basilikum unter das Curry mischen und abschmecken. Den Reis und das Curry auf
einen Teller geben und mit Koriander garnieren

Karlheinz Hauser Montag, 3. November
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Geschnetzeltes von der Mais-Poularde

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig 150 g Brokkoli Salz

150 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Wasabipulver

4 Maispoulardenbrustfilets 180 g 3 Schalotten 100 g kleine Champignons
50 g Steinpilze 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Pflanzenol

Pfeffer 100 ml Gefliigelbriihe 150 ml Gefliigeljus

1 Spritzer Zitronensaft evtl. 8 Kirschtomaten

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Brokkoli in Réschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Anschliefend die
Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. 50 ml Sahne erwérmen und zusammen
mit der Butter mit einem Schneebesen unter die Kartoffeln mischen. Wasabipulver mit etwas
Wasser anrithren und zusammen mit dem Brokkoli unter das Piiree heben. Das Fleisch in feine
Streifen schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Pilze putzen und in dicke Scheiben
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Ol
die Fleischstreifen anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstreifen fast durchbraten,
dann aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne die Schalotten mit den Pilzen anschwitzen,
mit Gefliigelbrithe, Gefliigeljus und 100 ml Sahne auffiillen und um etwa die Hélfte einkochen
lassen. Dann die Fleischstreifen in die Sofle geben und nochmals kurz erwérmen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Zuletzt die Petersilie untermischen. Das Piiree
mittig auf Tellern anrichten, darauf das Geschnetzelte und etwas Sofle geben. Nach Belieben mit
leicht geschmorten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. September 2009

27



Glasierte Enten-Brust mit Honig

Fiir 4 Personen

2 Entenbrustfilets 1 Zitrone 1 Glas Honig, fliissig

0,5 1 Rotwein, trocken 1 Knolle Knoblauch 5 Zwiebeln, rot

4 Schalotten 8 EL Apfelessig 2 EL Himbeergeist

120 g Johannisbeeren, rot 100 g Himbeeren 2 EL Kokosraspeln, gerostet
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Eichblatt Radicchio Friséesalat

Ciabatta

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Entenbrustfilets mit einer Marinade aus Zitronensaft, Ho-
nig, Salz und Pfeffer griindlich einreiben und zwei bis drei Stunden zugedeckt marinieren. In
der Zwischenzeit FEichblatt, Radicchio und den Friséesalat zupfen und auf einem Teller bunt
anrichten. Die Schalotten, rote Zwiebeln und Knoblauch putzen und klein schneiden. In einer
beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, die Filets scharf anbraten und dann im Backofen warm
halten. 100 Gramm Johannisbeeren und Himbeeren piirieren. In den Bratensaft jetzt die Scha-
lotten, rote Zwiebeln und den Knoblauch glasig diinsten, die piirierten Friichte mitkochen lassen.
Mit dem Rotwein, Himbeergeist und Essig abléschen. Wenn die Fliissigkeit reduziert ist, kann
die Pfanne vom Feuer genommen werden. Alles in eine Schiissel geben. Etwas von der Marinade
und eventuell auch noch etwas Ol dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verriithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat trdufeln. Ciabattabrot in Scheiben schneiden
und in etwas Olivendl in einer Pfanne von beiden Seiten goldgelb anrdsten. Die Entenbrustfi-
lets aus dem Backofen befreien und in Scheiben geschnitten auf den Salat legen. Mit restlichen
Johannisbeeren verzieren und Kokosraspeln dariiberstreuen. Mit den gerdsteten Brotscheiben
servieren.

Johann Lafer / Eckmann am 19. September 2008
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Glasierte Enten-Brust mit Vanille-Honig

Fiir 4 Personen

Chutney:
500 g Zwetschgen 2 EL Balsamico 150 g Silberzwiebeln
2 EL Rohrzucker 2 Sternanis 1 Stange Zimt

1 Knolle Ingwer
Glasierte Entenbriiste:
4 Entenbriiste, a 200 g 4 EL Akazienhonig 0,5 Stange Vanille

Salz Pfeffer

Rosenkohlsalat:

250 g Rosenkohl 100 ml Gemiisefond 2 EL Balsamico, weif3
4 EL Olivendl Salz Pfeffer
Triiffelkartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln, mehlig 200 ml Milch 100 ml Sahne

80 g Triiffelbutter Salz Pfeffer, weif3

Chutney:

Geschiilte Silberzwiebeln vierteln. Zwetschgen halbieren. Mit 100 Milliliter Wasser, Balsamico,
Silberzwiebeln, Zucker, Zimt, Ingwer und Sternanis aufkochen und circa 30 Minuten dickfliissig
einkochen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Glasierte Entenbriiste:

Honig und Vanillemark gut vermischen. Entenbrust karoférmig einschneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer heiflen Bratpfanne auf der Hautseite anbraten und nach zwei Minuten wenden.
Mit Vanillehonig betrdufeln und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten zu Ende garen.
Zehn Minuten unter einer Folie ruhen lassen.

Rosenkohlsalat:

Blatter des Rosenkohls abschélen, Inneres vierteln. Die Hilften circa zehn Minuten in Gemiise-
fond garen. Die Blétter beigeben und zehn Minuten zu Ende garen. Mit Olivenol, Balsamico,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Triiffelkartoffelpiiree:

Kartoffeln gar kochen und durch eine Presse driicken. Mit Milch, Sahne und Triiffelbutter ver-
mengen und mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Andreas C. Studer am 11. Dezember 2009
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Hahnchen in Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen ca. 1,2 kg Salz 8 kleine Kartoffeln, fest
2 EL Butterschmalz 5 Schalotten 10 braune Champignons
2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch 500 ml Rotwein

Die Keulen und die Briiste vom Huhn lésen. Die Keulen in Ober- und Unterkeule trennen,
die Haut abziehen und salzen. Die Kartoffeln schélen, halbieren. In einem Topf ein Essloffel
Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten bis sie rundherum goldbraun sind. Die
Schalotten schélen und vierteln, die Champignons ebenfalls sdubern und klein schneiden. Zu
den Keulen in den Topf geben. Thymian dazugeben. Den Knoblauch pellen und klein hacken
und mit den Kartoffeln ebenfalls hinzufiigen. Rotwein angielen und den Deckel auflegen. Bei
kleiner Flamme schmoren bis alles weich ist. In der Zwischenzeit die Haut wiirfeln und in einer
Pfanne knusprig braten. Die Hithnerbrust salzen, von beiden Seiten im restlichen Butterschmalz
anbraten und bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Hithnerbrust aufschneiden, mit Keulen,
Gemiise und Sofle anrichten, knusprige Haut dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. November 2009

Hahnchen mit Sesam-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Hihnchen:
2 Maishéhnchen, a 1 kg 2 Eier 6 EL Mehl
50 g Panko 1 Bund Rosmarin 150 ml Teriyaki-Sofle
Salz Chilipfeffer
Sesamkartoffeln:
300 g Kartoffeln, fest 0,5 Bund Petersilie 4 EL Sesamkorner, gertstet
100 ml Sesamol, dunkel — Salz Pfeffer
Sofle:
1 Salatgurke, klein 50 g Creme-fraiche 0,5 Zitrone
1 EL Butter Salz Pfeffer
Héhnchen:

H&ahnchen auslosen. Keulen in Salzwasser gar kochen, danach enthduten und die Knochen entfer-
nen. Mit Chilipfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch die verquirlten Eier ziehen und mit Panko
panieren. In einer Fritteuse knusprig backen. Die Briiste leicht plattieren und wiirzen, in einer
Grillpfanne mit Rosmarin garen und zum Schluss mit Teriyaki-Sofle glacieren.

Sesamkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und blanchieren. In einer Pfanne braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Petersilie hacken. Sesamkorner und Petersilie und ein bisschen Sesamol dazu geben.
Sofe:

Den Saft der Zitrone auspressen. Gurke schilen, entkernen und grob mixen. Créme-fraiche, But-
ter und Zitronensaft dazu geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steffen Henssler am 20. November 2009
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Hdhnchen-Brust im Cornflakes-Mantel mit Gurken-Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste, a 150 g = 2 Eier 2 Salatgurken
150 g Cornflakes, zuckerfrei 3 EL Butterschmalz 2 EL Mehl
2 EL Creme-fraiche 1 Zitrone, unbehandelt Salz

Pfeffer, schwarz

Die Héhnchenbriiste in ca. 1-2 cm dicke Streifen schneiden, mit Salz wiirzen und in dem Mehl
wenden. Die Eier in einer Schiissel gut verrithren. Anschliefend die Héhnchenstreifen durch die
Fier ziehen und mit den leicht zerbroselten Cornflakes von allen Seiten panieren. In einer kleinen
Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die H&hnchenstreifen von allen Seiten knusprig braun
anbraten. Danach die Hahnchenstreifen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Gurke schélen,
anschliefend mit dem Schéler diinne Gurkenstreifen abziehen, bis das Kerngehéuse zum Vor-
schein kommt. Die Gurkenstreifen zusammen mit einer Prise Salz in einem kleinen Topf kurz
erhitzen, bis die Gurkenstreifen zusammenfallen. Die Schale der Zitrone wird abgerieben, an-
schlieBend wird die Zitrone halbiert und der Saft ausgepresst. Die Créme-fraiche wird unter
die Gurkenstreifen geriithrt und mit Pfeffer, Zitronensaft und —abrieb abschmeckt. Die Gurken-
streifen aus dem Topf nehmen, wie Spaghetti aufdrehen und in einen tiefen Teller setzen. Die
iibriggebliebene Gurkenrahmsofle mit einem Piirierstab vermengen, bis er schdumt. Den Schaum
mit einem Loffel abschopfen und auf die Gurken geben. Die Hahnchenstiicke dekorativ um die
Gurkennudeln herumsetzen.

Alexander Herrmann am 30. Dezember 2009

Hdhnchen-Brust in der Papilotte

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 60 g Champignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Speisestirke 250 ml Gefliigelfond

2 Hiahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Sherry 1 Salatgurke 1 Spritzer Zitronensaft
1-2 EL saure Sahne

zusitzlich:

2 groflen Bogen Backpapier Kiichenschnur

Kartoffeln weich kochen, anschlielend pellen, halbieren und vierteln. Champignons in diinne
Scheiben schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Knoblauch schéilen und halbieren.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Stérke in 20 ml Geflii-
gelfond auflésen. Restlichen Gemiisefond aufkochen und mit der Stirke binden. Zwei ca. 30 cm
groe Bogen Pergament- oder Backpapier zu je einem Dreieck falten, die Kanten so einschlagen,
dass die Tiiten dicht sind. Die Héhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in jede
Tiite Fleisch, Kartoffeln, Champignons, Schalotte, Knoblauch und Thymian geben. Vorsichtig
Gefliigelfond und Sherry in die Tiiten gieflen und alles gut verschlieflen. Alles auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten garen, bis das Fleisch gegart ist. In der Zwi-
schenzeit die Gurke schilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Zitronensaft und saurer Sahne mischen. Die Tiiten aufreifien und sofort anrichten.
Man kann die Tiiten auch auf die Teller geben und 6ffnet sie erst am Tisch. Den Gurkensalat
dazu servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 08. Juli 2009
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Hdhnchen-Curry mit gebratener Ananas

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 rote Paprika 200 g frische Ananas 2 Hahnchenbrustfilets

3 EL Olivenol 1 TL Curry 1 TL Mehl

200 ml Gefliigelbrithe 150 ml Kokosmilch, ungesiifit 1/2 Bund Thai-Basilikum
Salz, Pfeffer 1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Mit einem Sparschéler die Haut der Paprika diinn abschilen, Paprika halbieren,
die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Ananas schélen, in
ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, diese halbieren und den festen Mittelstrunk ausschneiden.
Die Héhnchenbriiste in Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz anbraten
(ca. 2 Minuten), aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In der Pfanne mit 1 EL Olivenol
Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Paprika zugeben mit anschwitzen. Curry dariiber streuen
und gut durchmischen. Mit Mehl bestduben und mit Gefliigelbrithe und Kokosmilch aufgiefien.
Die Sofe ca. 3 Minuten durchkochen. Das Fleisch und Thai-Basilikumblétter untermischen und
abschmecken. Die Ananasscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten
und mit grobem Pfeffer bestreuen. Das Hihnchencurry anrichten und die gebratene Ananas
zugeben. Dazu passt sehr gut Basmatireis.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Februar 2009
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Hdhnchen-Frikassee mit Pfitzauf

Fiir 4 Personen

1 Freilandhahnchen 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 1 Schalotte

150 g kleine Champignons 3 Stangen Staudensellerie Salz

2 EL Butter 1 EL Mehl 40 ml Sahne

1 Eigelb Pfeffer 1 Spitzer Zitronensaft

1 EL Kapern mit Fliissigkeit

Fiir die Pfitzauf:

130 g Mehl 250 ml Milch 1 Prise Salz
2 Eier 30 g weiche Butter (fast fliissig) Butter

Das Hahnchen abspiilen. Zwiebel schélen und in Achtel schneiden. Das Hahnchen in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles
zum Kochen bringen und das Hdhnchen gar kochen (ca. 1,5 Stunden), anschlieBend den Topf vom
Herd nehmen und das Hahnchen in der Briihe auskiihlen lassen. Dann heraus nehmen und die
Briihe durch ein Sieb passieren. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiir-
fel schneiden. Schalotte schilen und fein hacken. Champignons putzen und in Viertel schneiden.
Staudensellerie waschen und 1 cm dicke Stiicke schneiden. Champignons und Staudensellerie se-
parat kurz in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180
Grad (170 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Fiir die Pfitzauf Mehl, Milch, Salz und Eier
mit dem Mixer gut vermengen, dann die weiche Butter gut untermixen. Die Pfitzauf-Formen gut
ausbuttern, man kann auch Kaffeetassen oder noch besser Silikon-Muffins-Formen verwenden.
Formen zur Halfte mit dem Teig fiillen und im 180 Grad heilen Ofen ca. 30 Minuten backen.
Die Pfitzauf, daher der Name, sollten um das Dreifache aufgegangen sein. Dann bei gedfineter
Ofentiir noch kurz ruhen lassen, damit sie stabil werden und nicht in sich zusammensacken. Die
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben und kurz anrdsten, mit
Sahne abloschen und gut verrithren. Mit 1/2 1 zuvor passierter Gefliigelbrithe aufgiefen und 10
Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen, 1 EL kalte Butter und das Eigelb unter-
rithren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Champignons, Staudensellerie,
Kapern mitsamt der Kapernfliissigkeit und das Hithnerfleisch zugeben und nochmals erwérmen,
nicht mehr kochen lassen. Pfitzauf aus der Form stiirzen und mit dem Frikassee anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Januar 2009
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 2 Personen

6 getrocknete Morcheln 80 g Reis 1 Hahnchenbrust (400 g)
1 Zwiebel 1/2 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

Salz 100 ml Sahne 80 g frische Morcheln

40 g Butter 2 EL Mehl 2-3 Stiele glatte Petersilie
Pfeffer Zitronensaft

Morcheln in Wasser einweichen. Reis weich kochen und das Fleisch abspiilen. Zwiebel schélen
und in Wiirfel schneiden. Fleisch und Zwiebeln mit Pfefferkérnern und Lorbeer in einen Sup-
pentopf geben und mit Wasser bedecken. 1 TL Salz zugeben und alles rund 20 Minuten kécheln
lassen. Fleisch herausheben und abtropfen lassen. Fond durch ein feines Sieb passieren. 1/2 1
Fond und Sahne in einem Topf aufkochen und bei starker Hitze um die Hélfte einkochen. Die
eingeweichten Morcheln mit in den Fond geben und ungefihr 5 Minuten garen. Butter und Mehl
glatt verkneten. Stiickchenweise in den heiflen Fond einriihren. Sofle ca. 1 Minute kocheln las-
sen. Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, Bléittchen abzupfen und fein hacken. Hihnchenfleisch in die Sofle
geben und nochmals kurz erhitzen. Sofle mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Peter-
silie dariiber streuen. Frikassee mit dem Reis anrichten.

Tipp: Das Frikassee ldsst sich auch gut in Blétterteigpasteten anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Januar 2008

Hdhnchen-Gemiise im Brot-Teig

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 TL Zucker 1 Ei

125 g Mehl 405 100 g Vollkornmehl 1/4 Hokaidokiirbis

1 Pastinake 1 Maiskolben Salz

1 Bund Lauchzwiebeln 10 Maronen 1 EL Butterschmalz

1/2 1 Gemiisebriihe 1 EL Ahornsirup 150 g Héahnchenbrustfilet
150 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad ( Umluft 180, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Hefe mit 80 ml warmen
Wasser verrithren und ein Essloffel Zucker zugeben. Das Ei trennen, Eiweify beiseite stellen. Das
FEigelb zum Mehl geben und alles zusammen zu einem Teig verrithren. Falls notig noch Wasser
zugeben. Den Kiirbis wiirfeln, die Pastinake schélen und wiirfeln, die Maiskérner vom Kolben
schneiden , Zwiebellauch fein schneiden, die Maronen hacken. In einer groflen Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und das Gemiise anbraten, salzen, Gemiisebriithe zugeben und weich diinsten.
Zum Ende der Garzeit Zwiebellauch und gehackte Maronen zugeben, mit Ahornsirup abschme-
cken. Die Hithnerbrust klein schneiden mit der Sahne und dem Eiweifl vermengen, salzen und mit
dem Zauberstab zu einer cremigen Masse piirieren.(Farce). Das Gemiise passieren und mit der
Farce mischen. Den Brotteig zu einer Platte ausrollen und eine Kastenform damit auslegen. Die
Gemiisemischung hineingeben, mit dem Teig bedecken, alles gut festdriicken und ca. 20 Minuten
bei 200 Grad backen. Das Brot aus der Form stiirzen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu
passt ein Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. September 2009
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Hahnchen-6Geschnetzeltes mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g junge Karotten 100 g Champignons
300 g Hahnchenbrustfilet 1,5 EL Butterschmalz 100 g TK-Erbsen

50 ml trockener Weiflwein 100 ml Sahne 50 ml Kalbsfond

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer 3 Stiele glatte Petersilie

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten schélen und fein schneiden, Karotte schéilen und in feine Scheiben hobeln oder schnei-
den. Champignons in feine Scheiben. Hihnchenbrust in feine Streifen schneiden und diese in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kréftig anbraten. Fleisch aus der Pfanne neh-
men, in ein Sieb geben und den Fleischsaft abtropfen lassen und auffangen. In der Fleischpfanne
mit 1 TL Butterschmalz die Schalotten anschwitzen, Pilze zugeben und kurz anbraten. Dann
Karotten und Erbsen zugeben, kurz anschwenken und mit Weilwein abléschen. Mit Sahne und
Kalbsfond auffiillen und die Fliissigkeit ca. um die Héilfte einkochen lassen. Dann den abge-
tropften Fleischsaft zugeben und die Sofle mit Mehlbutter binden. Kurz aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Fleisch zum erwérmen in die Sofle geben,
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kurz vor dem Servieren wird das Fleisch in der Sofle erwdrmt. Zuletzt die geschlagene Sahne
unterheben und mit Petersilie bestreuen. Dazu passen Nudeln oder Reis.

Otto Koch Freitag, 24. Oktober

Hadhnchen-Kohl-Gemiise aus dem Wok

Fiir 4 Personen

Ca. 500 ml Hiithnerbrithe Salz, Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets

1 kleiner Spitzkohl 1 kleiner Brokkoli 1 kleiner Blumenkohl

1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Rapsol 1 EL arabische Sesampaste
1/2 Bund Koriander 1 EL schwarze Sesamkorner

Die Hiithnerbriithe gut mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf ca. 70 Grad erhitzen, die Hahn-
chenbriiste hineinlegen und ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Das Gemiise putzen, waschen
und abtropfen lassen. Spitzkohlblétter in ca. 2 x 2 cm grofle Stiicke schneiden, Brokkoli und
Blumenkohl in kleine Roschen aufteilen, Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Im Wok Ol er-
hitzen und nacheinander Blumenkohl, Brokkoli und Spitzkohl braten, zuletzt den Zwiebellauch
zugeben. Mit Salz wiirzen, Sesampaste zugeben und mit etwas Hiihnerbrithe (ca. 100 ml) ab-
l6schen. Koriander waschen, trockenschiitteln, hacken und zugeben. Hithnerbriiste in Tranchen
schneiden. Zusammen mit dem Gemiise servieren und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. September 2009
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Hdhnchen-Perlgraupen-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

250 g Perlgraupen 1 Lorbeerblatt Salz

ca. 1 1 Hithnerbrithe 10 Champignons 1 Bund glatte Petersilie
Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets 4 Zweige Thymian

1 EL Butterschmalz

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel
anschwitzen. Graupen zugeben und kurz anschwitzen. Lorbeerblatt und Salz hinzufiigen und
mit gut der Halfte der Hithnerbriihe abloschen. Die Graupen kochen und nach und nach immer
wieder etwas Brithe zugeben, bis die Graupen weich sind. Die Champignons wiirfeln und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Pilze und Petersilie unter den Risotto mischen und abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und je
2 Thymianzweige unter die Haut schieben. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden
Seiten anbraten, das Fleisch auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
durch garen. Den Bratensatz mit 150 ml Hithnerbriihe abloschen, kurz aufkochen und mit 1 EL
kalter Butter binden. Hithnerbrust aufschneiden. Risotto in tiefen Tellern anrichten, das Fleisch
zugeben und mit Sofle umgiefen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Januar 2009

Hdhnchen-Pilaw
Fiir 2 Personen
200 g Hahnchenbrust  Salz Pfeffer
2 Schalotten 2 EL Olivenol 1 Peperoni
1 TL Thymianblatter 1 Knoblauchzehe 125 g Langkornreis
1 Msp Safran ca. 250 ml Fleischbriihe

H&ahnchenbrust in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, pfeffern und salzen. Die Schalotten schélen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen Fleischwiirfel darin rundum scharf anbraten
und zur Seite stellen. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und Peperoni fein hacken. Vom
Thymian die Blattchen abstreifen. Knoblauch schélen und durch die Presse driicken. In einem
Topf mit 1 EL Olivensl Schalotten anschwitzen, den Reis zu geben, Knoblauchzehe, Peperoni,
Thymianblatter und Safran hinzufiigen. Mit der Briithe aufgieen und bei geschlossenem Deckel
ca. 20 Minuten bei milder Hitze kocheln lassen. Immer wieder mal umriihren. Wenn der Reis
weich ist, aber noch deutlich kornig, das Gefliigelfleisch unterheben. Abschmecken mit Salz und
Pfeffer.

Vincent Klink Mittwoch, 18. Mérz 2009
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Hahnchen-Saté mit Aprikosen-Relish

Fiir 4 Personen

30 g Ingwer 1 Peperoni 1/2 Zitrone, unbehandelt
500 g reife Aprikosen 200 g Zucker 1 EL Dijon-Senf, scharf
1 EL Apfelessig 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Koriander 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumensl 500 g Hihnchenbrustfilet

Fiir das Aprikosenrelish 20 g Ingwer schilen und fein hacken. Die Peperoni entkernen und klein
hacken. Die Schale von der Zitrone fein runterreiben. Die Aprikosen schélen, entkernen, hal-
bieren, vierteln und alles mit Zucker, Senf, Apfelessig und Pfeffer in einen Topf geben, gut
vermengen, kurz aufkochen, bis eine sémige Konsistenz erreicht ist, vom Herd nehmen und ab-
kiihlen lassen. Fiir das Gefliigelsateh den restlichen Ingwer schélen und reiben. Zwiebel schilen,
fein hacken und den Knoblauch pressen. Koriander waschen, gut abtropfen lassen und ebenfalls
klein schneiden. Alles mit Weiflweinessig und 2 EL Sonnenblumendl zu einer Marinade verriih-
ren. Die Hithnerbrust in Streifen schneiden und mit einer Messerklinge leicht flach driicken. Das
Fleisch in eine Schiissel geben, mit der Marinade vermengen und zugedeckt ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen. Das eingelegte Fleisch auf Schaschlikspiefle stecken, in einer Pfanne
im heilen Fett ca. 4 Minuten rundum rosten und mit dem Aprikosenrelish anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Mai 2008

Hdhnchen-Schlegel mit Reis-Salat

Fiir 2 Personen

4 Hahnchenunterschenkel Salz, Pfeffer 1 Prise Paprikapulver
100 g Langkornreis 30 g Mandelbléattchen 2 Stangen Staudensellerie
2-3 Tomaten 1/2 Peperoni 2 Lauchzwiebeln

100 g Aprikosen 1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Koriander

2 Zweige Minze, fein gehackt 1/2 Zitrone, ausgepresst 4 -5 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Hdhnchenschenkel
mit Salz und Pfeffer wiirzen, evtl. noch mit etwas Paprikapulver bestreuen. Auf ein Backblech
geben und im Ofen ca. 15-20 Minuten garen (nach der Hilfte der Garzeit wenden). Den Reis in
reichlich Salzwasser kochen. Mandelbldttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. Staudensellerie
fein wiirfeln, blanchieren und gut abtropfen lassen. Die Tomaten hiduten, entkernen und fein wiir-
feln. Peperoni entkernen und fein hacken, Lauchzwiebeln in feine Rollchen schneiden. Aprikosen
entkernen und wiirfeln. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den gekochten
Reis in eine Schiissel geben und mit einer Gabel auflockern. Sellerie, Tomaten, Peperoni, Lauch-
zwiebeln, Aprikosen und Kriuter untermischen. Mit Zitronensaft und Olivendl anmachen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Mandelbléttchen bestreuen und den Hihnchenschlegeln
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Juni 2009
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Hiihnchen-Brust in einer Parmesan-Harissa-Hiille

Fiir 4 Personen

Hiithnchenbrust:

80 g Parmesan 90 g Mehl, doppelgriffig 20 g Toastbrotbrosel
1 — 2 EL Harissa (Gewiirzpaste) 4 Eier

4 Hithnerbriiste, ohne Haut 5 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Peperonispinat:

500 g Wurzelspinat 1 Peperoni, rot 1 Peperoni, griin

1 EL Ol 150 ml Gemdiisebriihe 1 Scheibe Ingwer

1 Scheibe Knoblauch 1 Stange Zimt 1 EL Butter, braun
Chili, mild (gemahlen) Muskatnuss Salz

Hithnchenbrust in der Parmesan-Harissa-Hiille:

Parmesan fein reiben und mit zehn Gramm Mehl und Toastbrotbroseln vermischen. Harissa
und Eier hinein rithren. Die Hithnchenbrust schréig in vier bis fiinf Scheiben schneiden und mit
Chilisalz wiirzen. Zuerst im restlichen Mehl, dann in der Parmesanmasse wenden und in einer
Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter von beiden Seiten sanft braunen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. (Die Panade bréunt sehr leicht, deshalb ist es wichtig, die panierten
Hithnchenscheiben besonders schonend bei milder Hitze zu braten.)

Peperonispinat:

Die Spinatblétter von den Stielen zupfen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Peperoni
entstrunken, entkernen und in einen Zentimeter breite Stiicke schneiden. In Ol anschwitzen, mit
der Briihe aufgielen und etwa fiinf Minuten weich diinsten. Die Spinatblétter hinzufiigen. Knob-
lauch, Ingwer und brauner Butter hinein geben und mit Salz, Chili, Zimtabrieb und Muskatnuss
wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 16. Oktober 2009
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Hihner-Brust mit wenig indischen Gewiirzen

Fiir 4 Personen

300 — 400 g Hithnerbrust 2 EL Ol 30 g Butter

1 Zwiebel, klein 4 Friihlingszwiebeln 1 Apfel

1 Tasse Basmatireis 5-6 Karotten 5-6 Zucchini

4-5 Friithlingszwiebeln 1 dl Weilwein 5 cl Sahne, fliissig
1 EL Garam-Masala Ol Butter

Salz Zucker Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Hiihnerfleisch in drei Mal drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit
zwei Essloffel Ol mischen. Mit Pfeffer, Salz und Garam-Masala gleichmiilig wiirzen. In 20 Gramm
geklarter Butter etwa vier Minuten bei starker Hitze schon anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
heben, das iiberfliissige Fett abgieflen und restliche Butter in die noch heifle Pfanne geben. Die
Zwiebel in Halbringe schneiden, dazugeben und goldbraun werden lassen. Die Zwiebeln mit dem
Weilwein abléschen und einkochen lassen. Die Sahne hinzugeben, aufkochen lassen und das
angebratene Hithnerfleisch hinzugeben. Vier Frithlingszwiebeln in Ringe schneiden und dariiber
streuen. Den Apfel mit Schale in jeweils 12 Scheiben schneiden. In etwas Butter mit ein wenig
Zucker karamellisieren. Den Basmatireis mit fast der doppelten Menge an Wasser in einen Topf
geben. FKine Mohre raspeln und ebenfalls in den Topf geben. Den Topf fiir ungefihr 15 Minuten
in den vorgeheizten Backofen stellen. Karotten, Zucchini und die restlichen Friihlingszwiebeln
sdubern. Die Zucchini in sehr diinne Scheiben schneiden. Das Gemiise in einer heiflen Pfanne
mit etwas Ol kurz anbraten und salzen. Das Hiihnerfleisch zusammen mit den karamellisierten
Apfelspalten, Basmatireis und dem Gemiise anrichten.

Lea Linster am 01. August 2008

Haselnuss-Hahnchen-Keule

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenkeulen 1 kleine Zwiebel 20 Haselnusskerne

30 g Weiflbrot 2 EL Haselnussol Salz

1 Zweig Thymian 1 Eigelb 1 EL Butterschmalz
3 Mohren 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemdiisebrithe Zucker 50 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von den Hdhnchenkeulen
den unteren Knochen vorsichtig auslosen, dabei die Haut mdoglichst unbeschédigt lassen. Die
Zwiebel schilen, fein hacken. Haselnusskerne schélen und fein hacken. Das Brot fein reiben oder
im Cutter mahlen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Haselnusstl anschwitzen, die gehackten
Niisse und das Brot zugeben, mit Salz und Thymian abschmecken und aus der Pfanne nehmen.
Eigelb untermischen und die Masse in die Keulen fiillen, mit einem Zahnstocher oder dhnlichem
zustecken. In einer Pfanne (mit feuerfestem Griff) die gefiillten Keulen mit Butterschmalz von
allen Seiten goldbraun anbraten, dann im Backofen bei 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2)
noch ca. 20 Minuten weiter garen. Die Mohren schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter anschwitzen, Moéhren zugeben und mit
Gemiisebriihe diinsten bis sie weich sind, etwas Salz und Zucker zugeben, Sahne angieflen und
abschmecken. 1 EL Haselnussol unterrithren und mit den gefiillten Keulen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Januar 2008
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Kartoffel-Kastanien-Piiree und Enten-Briiste

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln, fest Salz 200 g Maronen, vorgegart
1/2 1 Milch 2 Zwiebeln 2 EL Butter

1 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 Zwiebel

2 Entenbriiste a ca. 150 g Pfeffer, Salz 1/8 1 Rotwein

50 ml Sahne 1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, in grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser garen, kurz
vor Ende der Garzeit die Maronen dazu geben. Wenn die Kartoffeln weich sind, alles abgie-
Ben und den Topf nochmals zuriick auf den Herd stellen, damit die {iberschiissige Fliissigkeit
verdampft. In einem kleinen Topf Milch erhitzen. Die Kartoffeln und Maronen durch die Presse
driicken und die Milch mit einem Schneebesen oder Riithrgerit unterschlagen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Die Zwiebeln schélen, klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL Butter
andiinsten, mit 1 EL Mehl bestduben, leicht briunen und unter das Kartoffel-Kastanienpiiree
ziehen. Vor dem Servieren mit Salz und Muskat abschmecken und wer mag kann noch etwas
Butter unterziehen. Fiir die Entenbrust die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Entenbriiste
von der Haut befreien, in Streifen schneiden, pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 TL Butter
kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller zur Seite stellen. Die
Zwiebeln mit der restlichen Butter in die Pfanne geben, anrdsten und mit Rotwein abldschen.
Alles einktcheln lassen, mit der Sahne auffiillen, einmal kurz aufkochen, das Fleisch in die Pfanne
geben und darin anschwenken. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken
bzw. fein schneiden. Das Piiree mit dem Fleisch und der Sofle anrichten und mit Petersilie und
Schnittlauch bestreut servieren.

Tipp: Es lassen sich auch Esskastanien fiir den Auflauf verwenden. Die Kastanien kreuzweise
iiber die Spitze einritzen auf einem Backblech bei 180 Grad (circa eine halbe Stunde résten, bis
die Schale abplatzt. Die Schale entfernen und die gegarten Kastanien zum Schluss mit den Kar-
toffeln kochen. Das Piiree kann man auch in Auflaufférmchen fiillen und im Ofen mit geriebenem
Bergkase iiberbacken.

Vincent Klink Mittwoch, 17.September
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Mais-Hadhnchen-Brust, Orangen-Curry-Kruste, Spaghettini

Fiir 4 Personen

Maishihnchenbrust:

4 Maish&hnchenbriiste 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian 0,5 Knolle Knoblauch 30 g Butter

2 EL Frucht-Senf Orange Curry 1 EL Créme-fraiche 0,5 Limette, unbehandelt
2 Scheiben Toastbrot 50 g Butter, kalt Salz

Pfeffer

Asiatische Spaghettini:

400 g Spaghettini 100 g Zuckerschoten 50 g Shiitake-Pilze

1 Paprika, rot 2 EL Sesamol 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 2 c¢m Ingwerknolle 0,5 Chilischote

40 ml Sojasofle 100 ml Gefliigelfond Koriander aus der Gewiirzmiihle
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Maishdhnchenbrust mit Orangen-Curry-Kruste:

Die Maispoulardenbriiste in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dabei Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Butter zugeben. Alles auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze circa
15 bis 20 Minuten garen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schale der Limette abrei-
ben. Frucht-Senf, Creme-fraiche und Limettenschale mischen. Die fertig gegarten Briiste auf der
Hautseite mit der Fruchtsenfmischung bestreichen. Das Toastbrot entrinden, in einer Kiichen-
maschine fein mahlen und auf die Briiste streuen. Butterflockchen dariiber verteilen und unter
dem Backofengrill bei 220 Grad goldgelb gratinieren.

Asiatische Spaghettini:

Die Spaghettini in kochendem Salzwasser bissfest garen. Zuckerschoten und Pilze in feine Strei-
fen schneiden. Paprika vierteln, Kerngehduse entfernen, schéilen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Schalotten in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, Gemiise zugeben und einige Mi-
nuten anbraten. Geschélten Ingwer reiben, Chili fein wiirfeln, beides zu dem Gemiise geben und
mit SojasoBe und Gefliigelfond abléschen. Mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgegos-
senen Nudeln darin anschwenken, die Maishdahnchenbrust aufschneiden und mit den Spaghettini
servieren.

Johann Lafer am 05. September 2008
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Mais-Poularde, Brot-Mantel, Mandel-Risotto, Apfel-Spalten

Fiir 2 Personen
Fiir das Mandelrisotto:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 kleiner Thymianzweig

1 kleines Lorbeerblatt 50 g Risottoreis 50 ml trockenen Riesling
125 ml Gefliigelfond 10 ml Mandelol 20 g geschilte Mandeln

10 g Parmesan, gerieben 1 EL geschlagene Sahne 15 ml trockener Sekt

Fiir den Mandelschaum:

400 ml Milch 1 Blatt Gelatine 25 ml Mandelol

1/2 Prise Agar-Agar 1 Prise Salz

Fiir die Poularde:

2 Maispoulardenbriiste Salz, Pfeffer 60 g getrocknete Aprikosen

4 Scheiben Toastbrot ohne Rinde 60 g zerlassene Butter 2 EL Olivenol
Fiir die Apfelspalten:

1 Apfel (z.B. Elstar) 1 EL Butter 1 TL Puderzucker
50 ml Apfelsaft 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter farblos anschwitzen, Thy-
mian und Lorbeerblatt zugeben. Reis zugeben, mit Weilwein abloschen und kocheln lassen.
Nach und nach mit Fond auffiillen und unter stdndigem Riihren, den Reis bissfest kochen (dies
dauert ca. 15 Minuten). Dann Mandel6l und Mandeln zugeben, frisch geriebenen Parmesan und
geschlagene Sahne unterziehen und mit Sekt abrunden. Fiir den Mandelschaum die Milch in
einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen (auf 150 ml) lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Dann in der eingekochte Milch die Gelatine auflésen. Mandelol, Agar
Agar und eine Prise Salz zugeben und alles in eine kleine Espumaflasche fiillen und kalt stellen.
Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbriiste innen
langs einschneiden, aufklappen, etwas flach klopfen ( am besten zwischen einer Frischhaltefolie)
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Aprikosen auflegen und die Brust stramm einrollen, die
Spitze einschlagen. Die Brotscheiben mit der zerlassenen Butter bestreichen, die Roulade darauf
geben und einrollen. Poulardenbriiste in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rund herum goldbraun
anbraten. Dann im Ofen ca. 5 Minuten weiterbraten, herausnehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Apfel halbieren und jede Halfte in 3 Spalten schneiden, das Kerngehduse entfernen. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Apfelstiicke anschwitzen, mit Puderzucker bestduben und karamelli-
sieren. Zuletzt mit Apfelsaft und einem Spritzer Zitronensaft abloschen. Die Maispoulardenbrust
in Scheiben schneiden und auf dem Risotto anrichten. Apfelspalten und den Mandel-Espuma-
Schaum zugeben. Risotto nach Belieben mit Mandel6l betrdufeln und evtl. mit Mandelkernen
bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 1. Dezember
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Mais-Poularden-Brust mit zweierlei Pfeffer-SoBen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfeffersofle:

1 TL griine Pfefferkorner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 200 ml Kalbsfond

Salz 1 TL weile Pfefferkérner 50 ml weifler Portwein

200 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

Fiir die Maispoularde:

3 Tomaten 1 Limette 4 Maispoulardenbriiste a ca. 180 g
Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 TL Butter

1 Stiel Basilikum

Fiir die Soflen die griinen Pfefferkérner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schéilen und
fein schneiden. In einem Topf eine gewdiirfelte Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, griine
Pfefferkorner zugeben mit dem Cognac und dann mit dem Portwein abléschen und nahezu ein-
kochen lassen. Dann mit Kalbsfond auffiillen und die Sofle nochmals zur gewiinschten Konsistenz
einkochen. Die Sofle mit Salz abschmecken. Fiir die helle Pfeffersofle restliche Schalotte mit den
weilen Pfefferkérnern in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit dem weiflen Portwein und
Gefliigelfond abloschen und nahezu einkochen lassen. Dann Sahne hinzufiigen, kurz einkochen
und mit Salz die Sofle abschmecken. Den Ofen auf 170 Grad Ober-Unterhitze (160 Grad Umluft,
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Tomaten kurz in kochendes Wasser geben und dann sofort in Eiswasser
geben, die Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schnei-
den. Limette groBziigig schélen und die Fruchtfilets herausschneiden. Die Maispoularde mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Ol anbraten so das sie leicht goldbraun sind, dann
fiir ca. 6-7 Minuten im vorgeheizten Ofen gar ziehen lassen. Tomatenstreifen und Limettenfilets
in einer Pfanne mit 1 TL Butter leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Ba-
silikumblédttern verfeinern. Maispoulardenbriiste aufschneiden mit den Tomaten-Limettenfilets
garnieren und mit den beiden Pfeffersofflen anrichten. Dazu passt sehr gut Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 10. November

Marinierte Hahnchen-Brust mit Aprikosen-Chutney

Fiir 2 Personen

2 TL Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 170 ml Weilwein
2 Hahnchenbriiste a 150 g 2 EL Olivensl 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 500 g reife Aprikosen 1/4 Chilischote

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1/2 TL Ingwerpulver Salz, Pfeffer

1 TL Senf mit 1 EL Essig und 2 EL Weiflwein verriihren, die Hihnchenbriiste damit bestrei-
chen und einen Tag kiihl stellen. Die Schalotten schilen, fein hacken und mit der angedriickten
Knoblauchzehe in einem Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Die Aprikosen schiilen, vom Kern
befreien, in Streifen schneiden und mit entkernter und feingehackter Chilischote zu den Schalot-
ten geben, alles anrdsten, mit Weiflwein abloschen und mit Deckel kocheln lassen. Die Aprikosen
mit etwas Essig und Senf, sowie Pfeffer und Ingwerpulver abschmecken. Die marinierten Hahn-
chenbriiste pfeffern und salzen und grillen. Die Hihnchenbriiste mit Aprikosenchutney anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Juni 2008
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Mit Hdhnchenfleisch gefiillter Kiirbis

Fiir 2 Personen

2 kleine Hokkaidokiirbisse 1 Karotte 80 g Sellerie
80 g Lauch 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Curry 250 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Creme-fraiche 1 H&hnchenbrustfilet

Dem Kiirbis den Deckel abschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch herausschaben und diese in
Wiirfel schneiden. Karotte, Sellerie und Lauch putzen und fein wiirfeln. Zwiebel schéilen und
fein schneiden. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Kiirbisfleisch und
restliches Gemiise zugeben. Kurz anschwitzen, dann Curry untermischen und mit Briithe auffiil-
len. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Zusammen mit Créme-fraiche untermischen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gebratene Fleisch unter das Kiirbisragout mischen. Den hohlen
Kiirbis in heilem Wasser erwéirmen. Ihn dann aus dem Wasser nehmen und trockentupfen. Das
Kiirbisragout in den ausgehohlten Kiirbis fiillen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 03. September 2009
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Paprika-Hdhnchen-Geschnetzeltes mit gebratener Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 EL Butter ca. 500 ml Fleischbriihe
150 g Maisgrief3 1 Zweig Salbei 50 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2 Eier 50 g Weilbrotbrosel

3 EL Olivenol
Fiir das Geschnetzelte:

1 rote Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1/2 Chilischote 300 g Hihnchenbrustfilet  Salz, Pfeffer
2 EL Olivenol 1/4 1 Briihe 2 EL Creme-fraiche

Fiir die Polenta Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotte
anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter stetigem Riihren langsam den Maisgrief3
einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen lassen (Quellzeit ist abh#nig von der
Griefisorte, dazu Packungsangabe beachten). Salbeibldtter in Streifen schneiden und unter die
Polenta mischen. Parmesan fein reiben und unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eine Kastenkuchenform oder Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen und
die GrieBmasse einfiillen. Uber Nacht erkalten lassen. Paprika putzen und wiirfeln. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch pressen. Chilischote von Kernen befreien und Fruchtfleisch fein schneiden.
Fleisch in Streifen schneiden, leicht salzen und mit Pfeffer bestreuen. Héhnchenfleisch leicht
salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3
Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten,
Paprika und Chilischote im restlichen Olivendl anschwitzen. Mit Briihe abléschen und um die
Halfte einkochen lassen. Creme-fraiche zugeben, einmal aufkochen, das Hihnchenfleisch wieder
zugeben und abschmecken. Polenta aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und in Scheiben
schneiden. Die Scheiben durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Broseln panieren. In einer
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten anbraten und zum Geschnetzelten servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Januar 2009
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Pasta mit Enten-Bolognese

Fiir 2 Personen

250 g Entenkeule ausgelost 1 EL Olivendl 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 80 ml Rotwein

150 ml Briihe 250 g Tomaten 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian  Salz, Pfeffer

200 g Spaghetti 1 EL Butter 30 g Parmesan, frisch

2 Zweige Basilikum

Die Entenkeule durch den Fleischwolf drehen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das Enten-
Hackfleisch in dem Ol kurz scharf anbraten. Die Karotte schélen und wiirfeln, Staudensellerie
ebenfalls wiirfeln, Knoblauchzehen und Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Gemiisewtiir-
fel, Zwiebel und Knoblauch zu dem Hackfleisch geben und mit anschwitzen. Das Tomatenmark
in dem Hackfleisch verteilen und mit anschwitzen. Mit Mehl bestduben und anschliefend das
Hackfleisch mit dem Rotwein und der Briithe abléschen und einkochen lassen. Die Tomaten und
die Kriuter zugeben. Die Sofie 1/2 Stunde bei schwacher Hitze leicht kochen lassen. Zwischen-
durch immer wieder umriihren. am Schluss die Kréauter aus der Sofle nehmen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Die
heiflen Spaghetti mit Butter anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In tiefen Tellern
anrichten und die Enten-Bolognese dariiber geben. Mit Parmesan bestreuen und mit Basilikum
garniert servieren.

Otto Koch Freitag, 13. November 2009
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Perlhuhn-Brust im Speck-Mantel auf Sauerkraut

Fiir 2 Personen

100 g Schweinenetz 300 g Sauerkraut 150 ml Gemiisebriihe
50 ml WeiBwein 1 Lorbeerblatt 1/2 TL Pfeffer

1 kleine Zwiebel 1 kleine Kartoffel Salz

2 Perlhuhnbriiste ohne Haut 6 Scheiben Friihstiicksspeck Pfeffer

1 Schalotte 2 Tomaten 1 EL Butter

250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Schweinenetz gut wéssern. Das Sauerkraut aufsetzen, mit der Brithe und Weifiwein zum
Kochen bringen, Lorbeerblatt und Pfeffer zugeben. Zwiebel und Kartoffel schilen, grob reiben,
zum Sauerkraut geben und ca. 25 Minuten kochen lassen. Dann das Sauerkraut abschmecken.
Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Perlhuhnbriiste mit
Pfeffer wiirzen, mit dem Speck sorgfiltig einwickeln, dann fest in hitzestabile, lebensmittelechte
Folie wickeln. In einem Topf mit 75 Grad heiflem Wasser ca. 20 Minuten garen. Das Schweinenetz
in etwa 15 x 15 cm grofle Stiicke schneiden und jeweils ein Haufchen Sauerkraut darauf geben.
Dann das dariiber geben, fest einschlagen, so dass es fast kugelférmig wird. Die Sauerkrautku-
geln auf ein Backblech oder eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen garen, bis das
Schweinenetz goldbraun ist. Schalotte schéilen und fein schneiden. Tomaten mit heiflem Wasser
abbriithen, die Haut entfernen, vierteln, die Kerne ausstreichen und dann das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter Schalotten anschwitzen, Tomatenstiicke zugeben
und kurz andiinsten. Gefliigelfond angieflen und diesen etwas einkochen lassen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie unter die Sofle mischen und abschmecken. Die
gegarten Perlhuhnbriiste aus der Folie packen, schrig aufschneiden und mit dem Sauerkraut im
Schweinenetz anrichten. Mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 09. Januar 2009
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Perlhuhn-Brust mit zweierlei Kiirbis und Feld-Salat

Fiir 4 Personen
Eingelegter Kiirbis:

200 g Muskatkiirbis 400 ml Weiflwein 1 Zitrone

50 g Zucker 10 g Kardamonkapseln, griin 0,5 Schote Vanille

0,5 Stange Zimt 3 Scheiben Ingwer 0,5 Orange, unbehandelt
1 — 2 EL. Weifiweinessig, mild

Kiirbissofle:

200 g Butternut Kiirbis 300 ml Gemiisebriihe 1 Chilischote, getrocknet
1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer 50 ml Kokosmilch

50 ml Sahne 0,5 Orange, unbehandelt Chiliflocken

Salz

Perlhuhnbrust:

4 Perlhuhnbriiste, mit Haut 4 EL Butter, braun 0,25 Schote Vanille

0,5 Stange Zimt 2 Scheiben Ingwer 2 EL Kiirbiskerne, gerostet
Feldsalat zum garnieren Chilisalz

Eingelegter Kiirbis:

Den Saft der Zitrone auspressen. Einen halben Streifen Schale aus der Orange herausschneiden.
Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen, in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und diese in Stiicke von vier bis fiinf Zentimeter schneiden. Weifiwein mit Zitronensaft, Zucker,
Kardamon, Vanille, Zimt und Ingwer aufkochen. Den Kiirbis darin zehn Minuten kocheln, die
Orangenschale hinein geben und auskiihlen lassen. Bestenfalls einen Tag im Kiihlschrank durch-
ziehen lassen.

Kiirbissofe:

Etwa eine Messerspitze Schale der Orange abreiben. Den Kiirbis schilen, die Kerne entfernen
und in einen Zentimeter dicke Stiicke schneiden. Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen und
die Wiirfel mit Chilischote, Lorbeerblatt und Ingwer in etwa 20 Minuten weich kocheln lassen.
Die ganzen Gewiirze wieder entfernen. Mit einem Stabmixer piirieren und die Kokosmilch und
Sahne hinzugeben. Mit einer Priese Chiliflocken, Orangenabrieb und Salz abschmecken. Den
Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Perlhuhnbrust:

Die Perlhuhnbriiste in einer Pfanne bei mittlerer Hitze mit einem Essloffel brauner Butter auf
der Hautseite anbraten bis sie goldgelb ist. Kurz auf der anderen Seite anbraten und im Back-
ofen auf einem Gitter in etwa 20 Minuten saftig durch ziehen lassen. Die restliche Butter mit
der ausgekratzten Vanilleschote, Zimt und Ingwer in einer Pfanne erwérmen und die Perlhuhn-
briiste damit bestreichen. Mit Chilisalz wiirzen und schrég in vier Teile schneiden. Die Sofle mit
dem Stabmixer aufschiumen und in tiefen Tellern verteilen. Kiirbisstiicke, Perlhuhnbrust und
Kiirbiskerne darauf anrichten und mit Feldsalat garnieren.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Picatta von Enten-Brust

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste, gro 50 g Mehl 2 Eier

300 g Spargel, griin 30 g Butter, fliissig 200 g Kartoffeln, mehlig
80 g Parmesan 0,5 1 Gefliigelbriihe 0,1 1 Sahne

0,2 1 Entensofle 0,1 1 Hollandaise 1 Zwiebel

0,2 1 Weilwein 1 Orange, unbehandelt Butterschmalz

Olivenol Salz Pfeffer

Zitronensaft

Die Entenbriiste von Haut und Sehnen befreien und in acht gleichgrofie Stiicke schneiden und
plattieren. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Eiern, Mehl und 30 Gramm gerie-
benem Parmesan die Panade herstellen. Die Ente nun erst in Mehl und dann in der Parmesan-
Fi-Panade wenden und in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Den Spargel
waschen, unteres Drittel schillen, in Salzwasser gar kochen und mit fliissiger Butter einpinseln.
Die Kartoffeln in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und mit der Zwiebel in Oli-
venol anschwitzen. Die glasige Masse mit Weilwein abléschen und mit der Brithe und Sahne
auffiillen. Nach circa acht Minuten 30 Gramm Parmesan zugeben und servieren. Die Schale der
Orange abreiben und zu der Entensofle geben. Den Spargel in der Hollandaise schwenken und
mit der Ente und dem Kartoffelrisotto servieren. Restlichen Parmesan iiber das Gericht streuen.
Die Ente mit Zitronensaft betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Sartor am 17. Oktober 2008
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Pistazien-Risotto mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Personen

2 Hithnchenbriiste, a 180 g 40 ml Weifiwein 225 ml Gemiisefond

75 g Risottoreis 0,5 TL Fenchelkérner 0,5 TL Lavendelbliiten

1 Zwiebel 1 Schote Vanille 2 Zehen Knoblauch

1 Orange, unbehandelt 1 Msp. Safran-Fiaden 20 g Pistazienkerne, ungesalzen
4 EL Olivendl, mild 1 EL Butter 1 Prise Chiliflocken, mild

1 Ingwer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und eine Hélfte in
einem Topf bei milder Hitze in einem Essloffel Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis dazu geben
und solange mitschwitzen lassen, bis die Reiskorner heifl sind. Mit dem Wei3wein abléschen,
eink6cheln lassen, mit etwas Gemiisefond aufgiefen und unter standigem Riithren immer wieder
etwas Gemiisefond hinzugeben. Diesen vom Reis aufsaugen lassen, bis die Reiskérner nach 15
bis 20 Minuten noch etwas Biss haben. Zwei Streifen der Orangenschale abreiflen. Den Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Vanilleschote aufschneiden und ein Viertel des
Marks herauskratzen. Den Fenchel in einem Morser zerreiben und nach etwa zehn bis 15 Mi-
nuten mit dem Lavendel, dem Vanillemark, einer Knoblauchzehe, einem Streifen Orangenschale
und dem Safran in das Risotto rithren. Zum Schluss die Pistazien dazu geben, einen Essloffel
Olivendl hinein rithren, die ganzen Gewiirze entfernen und mit Salz und Chili abschmecken. Die
Hiinchenbriiste waschen, trocken tupfen, in einer Pfanne in zwei Essloffeln Ol auf beiden Seiten
hell anbraten, auf das Ofengitter legen und in 25 bis 30 Minuten saftig durchziehen lassen. Den
Ingwer schilen und eine Scheibe davon abschneiden. In einer Pfanne die Butter brdunen mit
dem restlichen Knoblauch, der Ingwerscheibe und der Orangenschale erwidrmen, die Hendlbriis-
te nach dem Garen darin wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto in warmen tiefen
Tellern anrichten und je ein Hiinchenbrust darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 30. Oktober 2009
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Pochierte Ganse-Brust mit lauwarmem Rote-Bete-Salat

Fiir 2 Personen
1 Géansebrust 1 1 Hithnerbriihe 2 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner 600 g kl. Rote-Bete Meersalz

Honig 2 Zweige Rosmarin 10 Maronen, ungegart,ungeschélt
1Boskoop-Apfel 1 rote Zwiebel 1 TL Senf

2 EL Apfelessig 1 EL Walnussol 4 EL Rapsol

Pfeffer

Die Génsebrust falls nétig vom Knochen 16sen, dann in einer Panne ohne Fett von allen Sei-
ten kurz anbraten (zuerst auf der Hautseite). Mit der Brithe bedecken, Wacholderbeeren und
Pimentkorner zerdriicken und zugeben. Alles ca. 1 Stunde kocheln lassen (der Fond sollte nicht
stark kochen, sondern nur leicht simmern). Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Die Rote-Bete waschen, nicht schilen. Einzeln die Rote-Bete Knollen in
Alufolie einpacken und zuvor mit Meersalz, je 1/2 TL Honig und etwas Rosmarin bedecken.
Im Ofen die eingepackte Rote-Bete ca. 45 Minuten (je nach Grofle) garen. In der Zwischenzeit
die Maronen an der Schale einritzen, vom Apfel das Kerngehéiuse ausstechen. In den letzte 20
Minuten Maronen und Apfel mit in den Ofen geben. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.
Senf, Essig und Ol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Zwiebel
untermischen. Rote-Bete auspacken, schéilen und in Scheiben schneiden. Die Maronen schélen
und ebenfalls in Scheiben schneiden. Rote-Bete mit der Vinaigrette anmachen. Vom Apfel einen
Essloffel gebackenes Fruchtfleisch herausnehmen und auf den Salat geben, die Maronenscheiben
dariiber streuen. Die Génsebrust in Tranchen schneiden und mit dem Salat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. November

Pochierte Hahnchen-Brust im mediterranen Krduter-Sud

Fiir 2 Personen

4 kleine Artischocken 1 Lauchzwiebel 1 kleine Fenchelknolle
3 EL Olivenol 300 ml Gemiisebriithe 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Hihnchenbrustfilets Salz, Pfeffer

6 Kirschtomaten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum

Die Artischocken von den Spitzen und den dufleren Blittern befreien, dann vierteln. Lauchzwie-
bel und Fenchel in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl die Artischocken
anschwitzen, Fenchel und Lauchzwiebeln zugeben. Gemiisebriihe angieflen. Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Gemiise
geben. Zugedeckt das Fleisch ca. 15 Minuten im Gemiise-Krautersud garen. Kurz vor dem Ser-
vieren die Kirschtomaten untermischen. In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikumblétter in
feine Streifen schneiden. Die Hihnchenbriiste mit dem Gemiisesud anrichten und mit den frischen
Kriuterstreifen bestreuen. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juli 2009
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Poletto-Perlhuhn-Lasagne mit Waldpilzen

Fiir 4 Personen

Perlhuhnkeule:

2 Perlhuhnkeulen 750 — 1000 g Génseschmalz 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei 150 ml Kalbsjus
Salz Pfeffer

Polenta:

150 g Polenta, grob 800 ml Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt

1 EL Butter Salz

Waldpilze:

200 g Waldpilze 4 Stangen Friihlingslauch 8 Stangen Spargel, griin
Salbeiblétter Olivenol Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Perlhuhnkeule:

Die Perlhuhnkeulen salzen und pfeffern. Etwas Génseschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Perlhuhnkeulen darin von beiden Seiten anbraten. Das restliche Ganseschmalz in einem Topf auf
circa 80 Grad erhitzen und die Perlhuhnkeulen mit Rosmarin, Thymian und Salbei einlegen. Im
vorgeheizten Backofen circa drei bis vier Stunden confieren (garen in fliissigem Fett). Die Keulen
sind fertig gegart, wenn sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen ldsst und butterweich ist. Die
confierten Keulen aus dem Schmalz heben und leicht auskiihlen lassen. Die Haut ablésen und
das Fleisch vom Knochen l6sen. Das Fleisch mit den Fingern in mundgerechte Stiicke zupfen.
Das Perlhuhnfleisch mit der Jus erhitzen, eventuell nachwiirzen.

Polenta:

Die Gefliigelbrithe mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta unter stindi-
gem Riihren einrieseln lassen. Die Temperatur verringern und die Polenta unter gelegentlichem
Riihren circa eine halbe Stunde kocheln lassen. Die Polenta vom Herd nehmen und mi Butter
und Salz abschmecken. Anschlieend wird sie auf ein kleines Blech gestrichen, so dass sie circa
eine Hohe von vier Zentimeter hat. Die Polenta gut auskiihlen lassen, stiirzen und in vier Qua-
drate von circa sieben Zentimeter Liange schneiden. Die Quadrate mit einem Tortenschneider
oder diinnem Messer in drei diinne Scheiben schneiden. Die Polentascheiben in einer beschich-
teten Grillpfanne ohne Ol von beiden Seiten grillen.

Waldpilze:

Die Pilze putzen und eventuell halbieren. Den Friihlingslauch putzen, waschen und halbieren.
Vom griinen Spargel nur das untere Drittel schéilen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abschrecken und halbieren. Die Gemiise mit ein paar Salbeiblédttern in Olivenol anbra-
ten, salzen und pfeffern. Jeweils eine Polentascheibe auf vier vorgewéirmte Teller setzen. Diese
mit dem Perlhuhnragout, Gemiise und einer weiteren Polentascheibe belegen. Diesen Vorgang
wiederholen. Die Polentalasagne mit den Salbeiblédttern dekorieren und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 23. Oktober 2009
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Polettos Amalfi-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
1 Bauernhéhnchen, 1,5 kg 2 Knoblauchzehen, jung 2 Zitronen, unbehandelt

100 g Butter, weich 3 Zweige Estragon 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Basilikum 1 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Liebstockl 1 Zweig Kerbel 2 EL Oliven, griin

500 ml Gefliigelbriihe Zitronensaft Meersalz Zitrone
Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Bauerngockel ausnehmen und waschen. Die Haut unter der Brust vorsichtig vom Hals aus
vom Fleisch 16sen. Den Bauerngockel von innen und auflen kréftig mit Zitronen Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch halbieren und zwei Zitronen in Spalten schneiden. Den Bauerngo-
ckel mit Knoblauch, Zitronenspalten und jeweils einem Zweig Estragon, Rosmarin und Thymian
fiillen. Fiir die Zitronenbutter die Bldtter von zwei Estragonzweigen, dem Basilikum, dem Lieb-
stockl, dem Kerbel und der Petersilie abzupfen und fein schneiden. Die Krauter mit gehackten
Oliven, Butter, Gefliigelbriihe und etwas Zitronensaft mischen. Mit Zitronen Meersalz abschme-
cken. Die Butter vorsichtig unter die Haut von Brust und Keulen schieben. Den Rest in die Haut
einmassieren. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene auf einem Gitter mit Auffangwanne
circa 30 bis 40 Minuten garen. Zwischendurch immer mit dem Bratfond nappieren. 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, gegebenenfalls noch
etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer nach schmecken. Den Bauerngockel tranchieren, den
Bratenfond dazureichen und sofort servieren. Als Beilage passt ein einfacher griiner Salat mit
Baguette oder auch ein Cous Cous Salat.

Tipp:

Anstelle von frischen Zitronen konnen fiir den Bauerngockel auf eingelegte Zitronen verwendet
werden.

Cornelia Poletto am 11. Juli 2008
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Poularde bella aurore

Fiir 4 Personen

Poularde:

1 Poularde, ca. 1,5 kg 50 g Butter 1 Zweig Thymian
0,5 Bund Petersilie, glatt 1 Zehe Knoblauch 1 Lorbeerblatt
0,5 Stange Porree 400 ml Weiflburgunder 1 Ei

300 g Sahne 0,5 Zitrone 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Steinpilze:

200 g Steinpilze, frisch 50 g Butter Salz

Pfeffer

Poularde:

Die Poularde in acht Stiicke teilen, kurz kalt abspiilen und gut trocken tupfen. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Poulardenstiicke darin andiins-
ten. Das Fleisch soll nicht braun werden. Die Bruststiicke herausnehmen und beiseite stellen.
Thymian, Petersilie, Porree und Knoblauch in das Lorbeerblatt einwickeln und das Bouquet
garni mit Kiichengarn verschniiren. Zum restlichen Fleisch in die Pfanne geben und mit dem
Wein angieflen. Den Deckel auf den Topf legen und 20 Minuten leise kdcheln lassen. Danach die
Bruststiicke zufiigen und weitere 20 Minuten schmoren. Das Fleisch herausnehmen und in einer
tiefen Schale warm stellen. Das Bouquet garni ebenfalls herausfischen. Den Saft der Zitrone aus-
pressen. Eigelb und Sahne verrithren und mit in den Schmorsud geben. Die Sofle soll jetzt nicht
mehr kochen. Mit Zitronensaft, Salz und frischem Pfeffer abschmecken und noch einen Essloffel
Butter unterriihren.

Steinpilze:

Steinpilze sdubern und in Scheiben schneiden. Butter in der Pfanne von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Poularde und die Steinpilze mit der
Sofle nappieren.

Lea Linster am 13. November 2009
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Prosecco-Trauben-Hdhnchen im Kartoffel-Nest

Fiir 4 Personen
Prosecco-Trauben-Hiéhnchen:

4 Hahnchenbrustfilets 200 g Trauben, weifl und kernlos 2 Zwiebeln
125 ml Prosecco 125 ml Hiithnerfond 1 EL Mehl
60 g Butter 2 EL Mandeln, gemahlen 3 EL Sahne
1 Zehe Knoblauch Paprikapulver, edelsiif3 Kurkuma
Salz

Kartoffelnester:

300 g Kartoffeln, fest kochend 1 Ei 1 kg Fett
Mehl Salz Pfeffer
Petersilie

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Prosecco-Trauben-Hahnchen:

Die Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze die
Butter zerlassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die Hdhnchenbrustfilets rundherum
bemehlen und mit Salz wiirzen. Hihnchenbrustfilets zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und
circa zwei Minuten goldgelb braten. Mit Prosecco und Hiithnerfond abléschen und weitere zehn
Minuten kocheln lassen. Die Hahnchenbrust aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Back-
ofen gar ziechen lassen. Weintrauben h&uten, halbieren und zur Seite stellen. In einer Schiissel
Kurkuma, gemahlene Mandeln, gehackte Knoblauchzehe, Paprikapulver und Sahne mischen. Zu
den Zwiebeln in die Pfanne geben und unter stidndigem Riihren zum Kochen bringen bis die
Sahne etwas andickt. Friteuse mit einem Liter Fett vorheizen.

Kartoffelnester:

Kartoffeln schilen, waschen, grob raspeln und mit dem Ei, etwas Mehl, Salz und Pfeffer ver-
mengen. In einem kleinen Metallsieb die Kartoffelmasse nestférmig ausstreichen und ein zweites
Metallsieb zum fixieren darauf setzen und bei 170 Grad goldbraun frittieren. Die fertigen Kar-
toffelnester auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem Teller anrichten. Die Hahnchen-
brust aus dem Backofen nehmen, schrig in Scheiben schneiden, in die Nester legen und mit der
Prosecco- Trauben-Sofle betraufeln. Mit Petersilie garnieren und sofort servieren.

Johann Lafer / Schaten am 24. Oktober 2008
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Riesling-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen 1 Bund Suppengemiise 12 kleine frische Silberzwiebeln
1 EL Butterschmalz 300 ml Riesling 2 Zweige Thymian

100 ml Sahne 150 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/2 TL abgerieben Zitronenschale Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Héhnchen innen und auflen waschen, die Briiste auslésen, die Keulen und Fliigel abtrennen.
Suppengemiise putzen bzw. schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Knochen mit den Fliigeln
und dem Suppengemiise in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde auskochen.
Dann durch ein Sieb passieren. Kleine Zwiebeln schilen und evtl. halbieren. In einem Topf mit
1 EL Butterschmalz die Gefliigelteile mit den Zwiebeln rundum anbraten. Mit Wein und 200
ml vom zuvor gekochten Gefliigelfond abléschen. Thymian zufiigen und ca. 10 Minuten kochen.
Dann die Briiste aus dem Topf nehmen und die Keulen noch weitere 10 Minuten kochen. Dann
die Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen l6sen. Den Kochfond passieren und um
die Hilfte einkochen, Sahne zugeben. Die Champignons vierteln, mit dem Fleisch in den Fond
geben und nochmals kurz aufkochen. Den Fond mit Mehlbutter binden und mit abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie fein hacken und untermischen. Dazu passen
gut diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 12. November

Roulade von Mais-Poularde, Garnelen, Melonen-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenbriiste 3 Tomaten 2 Zweige Zitronenthymian
1 Zitrone, unbehandelt 8 Riesen-Garnelen, kiichenfertig 2 EL Butterschmalz

1 Galia-Melone 1 Cantaloup-Melone 2 EL Puderzucker

5 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

0,5 Bund Basilikum Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Maispoulardenbriiste von Haut und Sehnen befreien,
eine tiefe Tasche hinein schneiden und mit je zwei Garnelen fiillen. Einen Thymianzweig abzup-
fen und die Blétter hacken. Die Zitrone heify abspiilen, trocken tupfen, die Schale fein abreiben
und das Fruchtfleisch auspressen. Die Poulardenbriiste mit Zitronenschale, dem gehackten Thy-
mian und drei Essloffeln Olivenol marinieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die
Poulardenbrust darin von allen Seiten anbraten und einen Thymianzweig zugeben. Anschlieflend
auf ein Gitter legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen circa zehn bis zwanzig Mi-
nuten garen. Die Melonen halbieren, schélen, entkernen und grob wiirfeln. Mit Puderzucker und
dem {ibrigen Olivendl mischen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Melonenwiirfel darin anbraten.
Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und zu den Melonen geben. Toma-
ten halbieren, entkernen und in Spalten schneiden, den Zitronensaft zugeben. Melonen mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum zupfen und zugeben. Die Maispoulardenbriiste in Scheiben
schneiden und auf dem Melonengemiise anrichten.

Johann Lafer am 01. August 2009
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Salzwiesen-Huhn auf gebratenen Champignons

Fiir 4 Personen

Salzwiesenhuhn:

4 Hithnerbriiste, klein 300 ml Vollmilch, frisch 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Schalotten 40 g Butter, gesalzen
1 Lorbeerblatt 0,5 Zehe Knoblauch Meersalz

Pfeffer, weifl
Gebratene Champignons:

300 g Wiesenchampignons 2 Schalotten 0,25 Bund Blattpetersilie

30 ml Traubenkerndl 40 g Butter, gesalzen 10 Tropfen Zitronesaft

1 Zehe Knoblauch Meersalz Pfeffer, weif3

Wildkriuterspinat:

80 g Wiesenkriuter 80 g Spinatsalat, jung 30 g Butter

1 Schalotte Meersalz Pfeffer, weif3

Muskat, frisch gerieben

Leinélsof3e:

500 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 50 ml Leindl, frisch

25 ml Traubenkernol Meersalz Pfeffer, weif3
Salzwiesenhuhn:

Butter in einem Topf aufschdumen, die Schalotten in Scheiben schneiden und darin anschwitzen
und schoén glasig diinsten. Jetzt mit der Milch abléschen und Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Knoblauch, Meersalz und Pfeffer dazugeben. Danach nicht mehr aufkochen lassen. Vorsichtig
abschmecken und auf 85 Grad erhitzen. Jetzt die Hithnerbriiste in die Gewiirzmilch legen und
bei konstant 80 Grad 20 bis 25 Minuten ziehen lassen. Die Temperatur nicht erh6hen, sondern
gegebenenfalls die Garzeit verlangern. Durch die niedrige Temperatur bleibt die Hithnerbrust
sehr saftig und zart.

Gebratene Champignons:

Die Champignons putzen und in grobe Segmente schneiden. Das ist wichtig, damit diese von
allen Seiten kurz angebraten werden kénnen, ohne das sie anfangen zu wiéssern oder weich zu
werden. Das Traubenkernol erhitzen, die Wiesenchampignons dazugeben und sehr rasch von
allen Seiten anbraten. Jetzt muss alles ganz schnell gehen. Die Butter in die Pfanne geben, auf-
schiumen lassen, dann die fein geschnittenen Schalotten und die geschélte Knoblauchzehe dazu
— alles kurz schwenken — fein gehackte Blattpetersilie und Zitronensaft dazugeben, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen und alles schnell aus der Pfanne nehmen. Knoblauchzehe wieder entfernen
und die Wiesenchampignons schnell servieren.

Wildkréuterspinat:

Die Wiesenkraduter und den jungen Spinat in mundgerechte Stiicke zupfen und von allen Stielen
befreien. Kurz waschen und trocken schleudern. Butter in einer grofien Pfanne aufschiumen
lassen. Schalotte schneiden, dazugeben und kurz schwenken. Die Wiesenkrduter und den Spinat
dazugeben, schnell mit Meersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und sofort aus der Pfanne nehmen.
Die Wiesenkrauter und der Spinat sollen sich beim schwenken gut vermengen und maximal zehn
Sekunden in der Pfanne bleiben.

Leinolsofe:

Gefliigelfond in einem Topf auf etwa 150 Milliliter einreduzieren lassen. Thymianzweig, Leindl,
Traubenkernol, Meersalz und Pfeffer dazugeben und eventuell kurz mit dem Mixstab aufmixen.
Dabei aber den Thymianzweig entfernen. Eventuell noch abschmecken. Die gebratenen Wie-
senchampignons auf einen vorgewédrmten Teller legen. Die Hithnerbrust aus der Gewiirzmilch
nehmen, trocken tupfen, mit frischer Butter abpinseln, darauf dann den Kréuterspinat geben
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und alles zusammen auf die Wiesenchampignons legen. Mit der Gefliigelfond-Ol-Mischung um-
gieflen.

Tipp:

Fiir dieses Gericht junge Hithner verwenden, die maximal sechs Monate alt sind und gliicklicher-
weise auf den Marschwiesen der Insel freilaufend grofl gezogen werden. Hinter den Salzwiesen
sind Deiche, die bei Sturm ein Uberfluten der Insel verhindern und an eigenen besonderen Stel-
len finden wir immer wieder diese sensationellen Wiesenchampignons — nicht viele — aber die
wenigen haben es in sich. Mann kann die leichte Marinade aus Traubenkerndl, etwas Obstessig,
Meersalz sowie weilem Pfeffer einlegen und kalt als Salat oder Beilage essen.

Johannes King am 15. August 2008

Sandwich vom Sesam-Rdsti mit Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

200 g Poulardenbrust Salz, Pfeffer ca.100 ml Erdnussol

300 g Kartoffeln 1 Ei 1 EL Weizengrief3

30 g Sesam Muskat 1 griiner Apfel

5 g Ingwer 4 EL Creme-fraiche 1 Msp. geriebener Meerrettich
ca. 30 g Butter 1 EL weifler Balsamico 1 Banane

1 TL Curry 1 Prise Zucker 8 Basilikumblétter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbrust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussol anbraten, ca. 3 Minuten im heiflen
Ofen garen und dann bei ca. 70 Grad im Ofen warm halten. Die Kartoffeln schélen, reiben und
mit Ei, Grief§ und Sesam gut vermengen. Die Rostimasse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
zu vier Puffern formen und in einer Pfanne mit Erdnussél sehr knusprig ausbacken. Die fertigen
Rosti mit einem Kiichentuch warm halten. Den Apfel schilen, den Kern ausstechen und den
Apfel in vier ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Den Rest in feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schilen, reiben und mit Créme-fraiche, Meerrettich und den Apfelwiirfeln vermengen.
Die Apfelscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Butter leicht anbraten, mit Balsamico abléschen
und herausnehmen. Balsamico reduzieren, auskiihlen lassen und zur Creme-fraiche geben. Die
Banane schilen, schrig in Scheiben schneiden, mit etwas Curry und Zucker bestreuen und die
Scheiben in Butter leicht anbraten. Die Poulardenbrust schridg in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Jeweils ein Rosti auf einen Teller geben, darauf eine Apfelscheibe, Basilikumblétter,
1 EL Creéme-fraiche, Poulardenscheiben und Bananen geben und mit dem zweiten Rosti bede-
cken.

Tipp: Wenn es mal schnell gehen soll, kann man anstatt dem Rosti auch einfach ein Sesambrot-
chen oder Bagel verwenden.

Jorg Sackmann Montag, 18. August
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Scampi und Hahnchen auf SiiBholz-SpieB mit Chili-Risotto

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 125 g Risottoreis 2 EL Olivenol

2 kleine Chilischoten 100 ml trockener Weilwein 250 ml Rinderbriihe

20 g Parmesan Salz, Pfeffer 25 g Butter

1 Paprika 4 Scampi 200 g Héhnchenbrustfilet
2 Siilholzspiefe 1 EL Petersilie 2 Zweige Petersilie

Die Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Reis in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen bis der Reis glasig ist. Die Chilischoten entkernen, ganz fein hacken und dazugeben.
Mit Weilwein und Briihe aufgiefen und mit einem Holzl6ffel unter sténdigem Riihren circa 15
-18 Minuten kocheln lassen. Den Parmesan reiben und nach circa 15 Minuten unter das Risotto
rithren. Die Petersilie waschen, fein hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss die Butter unterriithren. Paprika waschen, entkernen und in 3 — 5 cm grofle
Vierecke schneiden. Die Scampi halbieren oder dritteln und die Hahnchenbriiste in gleich grofle
Stiicke schneiden. Das Siilholz, nicht raspeln, sondern mit einem scharfen Messer zuspitzen
und Hé&hnchenfleisch, rote Paprika und Scampi abwechselnd aufstecken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne in Olivendl braten. Die Spiefle auf dem Risotto anrichten und mit
Petersiliezweigen garnieren.

Tipp: Das Risotto sollte leicht fliissig sein. Wenn es zu dick wird, mehr Wein und/ oder Briihe
zugeben.

Tipp: Der Reis sollte al dente bleiben und sofort serviert werden, wenn er fertig ist.

Tipp: SiiBholz bekommt man gut im Gewiirzladen.

Otto Koch Freitag, 30. Mai 2008

Scharfes Hahnchen-Curry

Fiir 2 Personen
3 getrocknete Chilischoten 2 H&hnchenbriiste a 150 g = Salz, Pfeffer

1 Kokosnuss 3 frische Chilischoten 3 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 20 g Zitronengras 1 EL Erdnussol
1 Limette 200 ml Joghurt 1 Bund frischer Koriander

Die getrockneten Chilischoten circa 30 Minuten in Wasser einweichen Die Hahnchenbriiste salzen
und pfeffern. Die Kokosnuss aufbrechen, das Fleisch herausschneiden und mit der Reibe oder im
Mixer zerkleinern. Einen Teil des Kokosfleisches auf die Hihnchenbriiste geben und kurz ziehen
lassen. Das iibrige Kokosfleisch mit Wasser einweichen. Die frischen Chilischoten von den Kernen
befreien, die eingeweichten Chilischoten ausdriicken und beides klein hacken. Knoblauchzehen
und Schalotten schélen, mit dem Zitronengras fein hacken und mit den Chilischoten im Mérser
zu einer Paste mahlen. Wenn sie zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Die Paste mit Erdnussol
im Wok anbraten, bis sich die Aromen entfalten, die Hihnchenbriiste in Stiicke schneiden und
ebenfalls in den Wok geben. Das eingeweichte Kokosfleisch durch ein Sieb passieren, die Ko-
kosfliissigkeit in den Wok geben, das Fleisch fertig garen und mit Limettensaft abschmecken.
Koriander fein hacken und den Joghurt mit Koriander und Salz verriihren. Das Hahnchencurry
mit dem Joghurtdip anrichten. Dazu passen gut Reis oder Brot.

Tipp: Wer die Kokoscreme nicht selber herstellen mochte, kann auch fertige Kokoscreme im
Asialaden kaufen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Februar 2008
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SpieB von Hdahnchen-Brust und Garnelen

Fiir 2 Personen

1 Blatt Gelatine 10 g frischer Ingwer 3 Limetten, unbehandelt
1 Bund Schnittlauch 100 g griechischer Natur-Joghurt Salz

4 EL Olivenol Pfeffer 4 Garnelen

1 Hahnchenbrustfilet 1 Salatgurke 1 Spritzer Sojasofle

1/2 Bund Koriander

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ingwer schélen und fein hacken. Von eine Limette
etwas Schale abreiben. Anschlieend von allen Limetten den Saft auspressen. Hélfte des Schnitt-
lauchs fein schneiden. Die Gelatine ausdriicken und in einem Topf mit 1 EL Wasser auflosen.
Dann die aufgeloste Gelatine unter den Joghurt mischen. Joghurt mit der Hélfte des Limet-
tensaftes und Schnittlauch vermischen und mit einer Prise Salz abschmecken. Die Masse ca. 30
Minuten in den Tiefkiihlschrank geben. Fiir die Marinade die Hélfte des Limettensaftes mit 4
EL Olivendl verriithren, Ingwer, Limettenschale, eine Prise Salz und etwas grob gemahlenen Pfef-
fer untermischen. Garnelen schéilen und die Darme entfernen. Hiéhnchenbrust in ca. 4 cm grofie
Wiirfel schneiden. Fleisch und Garnelen abwechselnd auf 2 Spiefle stecken, mit der Héilfte der
Marinade begieflen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Gurke waschen, evtl. schéilen und in kleine
Wiirfel schneiden. Mit der restlichen Marinade anmachen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Spiefe in einer Grillpfanne von allen Seiten braten, mit Sojasofle abléschen. (Wenn die
Spiefe auf dem Grill gebraten werden, etwas Sojasoffe mit dem Pinsel auf das Fleisch streichen).
Koriander und restlichen Schnittlauch fein schneiden. Die Spiee mit dem Gurkensalat und dem
geeisten Joghurt anrichten, mit Koriander und Schnittlauch bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Juni 2009

Teriyaki von der Hdhnchen-Brust mit Avocado-Creme

Fiir 2 Personen
2 H&hnchenbriiste 250 g Mie-Nudeln 3 Avocados, reif

2 EL Chilipaste 1 EL Créme-fraiche 2 Zitronen, unbehandelt
1 Paprika, rot 50 g Shiitakepilze 200 g Kaiserschoten

0,5 Bund Koriander 75 ml Gefliigelfond 50 ml Sojasofle

50 ml Mirin 30 g Zucker 2 TL Speisestérke

01 Salz Pfeffer, schwarz

Die Sojasofle zusammen mit Mirin, Zucker und Gefliigelfond aufkochen und fiinf Minuten kécheln
lassen. Mit Speisestdrke abbinden. Die Mie-Nudeln mit kochendem Salzwasser iibergiefen und
vier Minuten ziehen lassen. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
herauslosen. Anschliefend durch ein Sieb driicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Zitronen halbieren und pressen. Die Avocado mit der Creéme-fraiche vermischen und mit der
Chilipaste und dem Zitronensaft abschmecken. Die Hihnchenbriiste salzen, pfeffern und in einer
Pfanne mit Ol anbraten. Die Hihnchenbriiste mit der Teriyaki-Soe abléschen und wenden.
Die Paprika ldangs halbieren, entkernen, die Scheidewédnden entfernen und das Fruchtfleisch in
feine Rauten schneiden. Die Kaiserschoten und die Shiitakepilze halbieren und in Ol anbraten.
Nach drei Minuten die Nudeln dazugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Etwas vom Koriander zupfen und dazu geben. Das Ganze leicht mit Teriyaki-Sofle glacieren. Die
Hiihnerbriiste zusammen mit der Avocadocreme und dem Gemiise anrichten.

NN am 11. September 2009
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Thaildndischer Enten-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust mit Haut a 300 g 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer

1/2 Bund frischer Koriander 1 Kaffirlimettenblatt 2 Frithlingszwiebeln
2 TL Basmatireis 2 EL thail. Fischsofe Zitronensaft
Chilipulver 4 grofle Kopfsalatblatter

Die Entenbrust in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Ol knusprig braten
und durchziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schélen und fein schneiden. Koriander fein hacken. Die Kaffirlimettenblatt in feine Streifen, die
Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den rohen Reis in einer heiflen Pfanne trocken rosten,
bis er goldbraun ist, anschlieend im Morser leicht zerstoflen. Dann alles zusammen mischen
und mit Fischsofe, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Den Salat auf Kopfsalatblattern
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 07. August 2009

Zitronen-Hdhnchen
Fiir 4 Personen
2 Zitronen, unbehandelt 1 Zwiebel 1 frisches Hédhnchen
Salz 4 EL Butterschmalz 650 ml Hithnerbriihe
2 Stiele Zitronenmelisse 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Salbei
200 g Polentagriefl Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von einer Zitrone den
Saft auspressen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Vom Hé#hnchen die Briiste und
Keulen auslosen. Die beiden Keulen noch einmal am Gelenk trennen, sodass insgesamt 4 Stiicke
entstehen. Dann die Keulenteile salzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz an-
braten. Mit Zitronensaft abloschen. Zwiebelringe zugeben, 150 ml Hiihnerbriithe angieflen und
die Keulen ca. 20 Minuten zugedeckt schmoren. Eine Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und
in diinne Scheiben schneiden. Von den H&éhnchenbriisten die Haut vorsichtig hochziehen und
darunter Blattchen der Zitronenmelisse und einige Zitronenscheiben schieben. In einer Pfanne
mit 1,5 EL Butterschmalz die Filets von allen Seiten anbraten und dann im Backofen mit der
Hautseite nach oben noch ca. 7 Minuten durch garen. In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln
waschen und putzen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In
einem Topf mit 1 TL Butterschmalz das weifle der Friithlingszwiebeln und Salbei anschwitzen, ca.
500 ml Hithnerbriihe angieflen und diese aufkochen lassen. Dann langsam den Polentagrief unter
Riihren zugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Die Keulen aus dem Schmorsud nehmen,
das Fleisch warm stellen. Die Sofle piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter die
Polenta das Griin der Friihlingszwiebeln mischen und ebenfalls abschmecken. Hihnchenbrust in
Tranchen aufschneiden, mit den Keulen anrichten, die Sofle angieflen und der Polenta servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. August 2009
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Zitronen-Schnitzel vom Huhn, Spargel, holldndischer Sofie

Fiir 2 Personen
2 Hiihnerbrustfilets a ca. 180 g 2 Zitronen, unbehandelt 4 Scheiben Toastbrot

grober schwarzer Pfeffer Salz Mehl
3 Eier 280 g Butter Zucker
500 g Spargel 3 EL Weiflwein

Die Hiihnerbrust waschen und trocken tupfen. Die Zitronenschale abreiben, den Abrieb aufbe-
wahren, eine Zitrone bis zum Fruchtfleisch runterschélen und dieses in Scheiben schneiden. In die
Hithnerbriiste seitlich eine Tasche schneiden, die Zitronenscheiben hineingeben und die Kante
aufeinander driicken. Das Toastbrot reiben und mit dem Zitronenabrieb und frisch gemahlenen
Pfeffer mischen. Das Huhn salzen, erst durch Mehl und dann durch Eiweifl ziehen und mit den
Zitronenbroseln panieren. Die Schnitzel in ca. 20 g Butter von allen Seiten goldbraun anbraten
und dann 5 — 8 Minuten bei ca. 180 Grad im Ofen fertig garen. In einem Topf Wasser, 1/2
TL Salz, 1/2 TL Zucker, 10 g Butter und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Spargel
schilen, die Spargelenden abschneiden, den Spargel ins Wasser geben und ca. 12 - 15 Minuten
kochen. Fiir die Sofle Hollandaise 250 g Butter erhitzen und kliren (Schaum abschopfen und
Bodensatz entfernen). In einem kleinen Topf oder Schlagkessel Eigelb mit Weiwein im Wasser-
bad aufschlagen. Darauf achten, dass das Eigelb nicht gerinnt. Den Topf aus dem Wasserbad
nehmen und die geklirte Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben
sollte) tropfchenweise unter die Eigelbmasse rithren. Die Sofle Hollandaise mit Pfeffer, Salz und
Zitronensaft abschmecken und zum Spargel servieren.

Tipp: Sofle Hollandaise ist eine Grundsofle, die sich vielfltig variieren lésst. So kann man noch
etwas geschlagene Sahne unterheben oder sie mit Kerbel, Estragon und Kalbsfond verfeinern.
Eine weitere Variante ist Tomatenmark und Tomatenwiirfel unterzumischen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Mai 2008
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