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Backhend|, Kartoffel-Salat mit Buttermilch-Remoulade

Fiir vier Personen

Fiir das Backhendl:

150 g Naturjoghurt 1 EL Brathendlgewiirz ~ 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
150 g Panko 01 Chilisalz

Zitronen-Abrieb

Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg festk. Kartoffeln Salz 1 kleine Zwiebel

1 Salatgurke 6 Radieschen 350 ml Gefliigelbriihe

3 EL Weiflweinessig 1 bis 2 TL scharfer Senf mildes Chilisalz

1 Prise Zucker 3 EL gebraunte Butter 1 Handvoll Barlauchblétter
Fiir die Remoulade:

1 Ei 1 kleine Essiggurke 1 TL Kapern

50 g Schmand 2 EL Buttermilch 1 TL scharfer Senf

1 EL Schnittlauch Zitronensaft 1 Zitrone

Zucker mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl: Den Joghurt mit der Gewiirzmischung glatt rithren und mit Chilisalz und
dem Abrieb einer Zitrone abschmecken. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
schriag in je 3 bis 4 Stiicke schneiden. Mit dem Joghurt mischen. Die Weiflbrotbrosel in einen
tiefen Teller geben und die Hahnchenstiicke darin wenden, dabei die Panade nicht zu fest an-
driicken. Das Backhendl wird besonders fein, wenn man die Hendlstiicke {iber Nacht in der
Joghurt-Marinade ziehen lisst. Etwa fingerbreit Ol in eine Pfanne geben und erhitzen. Die
Fleischstiicke darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun bra-
ten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Kartoffelsalat: Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser
abgielen, die Kartoffeln moglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden, in eine Schiissel
geben und noch heifl weiter verarbeiten.

Die Zwiebel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in ca. 100 ml Wasser oder
Briihe einige Minuten weich kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Die Gurke in Scheiben
hobeln, die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben hobeln.

Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriihren, mit Chilisalz, Salz und Zucker wiirzen und
eine Handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis
die Fliissigkeit vollstdndig gebunden wird. Anschlieend die gebrdunte Butter mit Zwiebeln,
Gurken, Radieschen und Bérlauch unterheben, etwas ziehen lassen und nach Bedarf nochmals
nachwiirzen.

Fiir die Remoulade: Das Ei etwa 10 Minuten hart kochen, pellen und halbieren. Eine Halfte
klein hacken, die andere Hélfte anderweitig verwenden oder einfach essen. Die Gurke in kleine
Wiirfel schneiden. Die Kapern ebenfalls klein schneiden.

Den Schmand mit der Buttermilch und dem Senf verriihren. Schnittlauch, Essiggurken, Ei und
Kapern dazugeben. Mit Zitronensaft, 1 Prise Zucker und Chilisalz abschmecken.

Das Backhendl auf einem Teller anrichten. Ein paar Salatblitter mit Zitrone und Ol betriufeln
und neben das Hendl legen. Den Kartoffelsalat daneben setzen und einige Zitronenschnitze mit
auf den Teller legen.

Alfons Schuhbeck am 22. April 2017



Bami Goreng mit Hdhnchen-Schenkeln

Fir zwei Personen:

2 Hahnchenschenkel a 250 g 100 g Garnelen 80 g Zuckerschoten

1 grofle Karotte 1 Zwiebel 2 Knoblauch-Zehen

1 Stiick Ingwer 3 grofle Blétter % Chilischote

2 Handvoll Mungobohnensprossen Knoblauchpfeffer dunkle Sojasofle

siile Sojasofle Sambal Oelek 120 g Asia-Nudeln (kein Reis)
Olivenol

Die Hahnchenschenkel filetieren und wiirfeln, die Zwiebel in Wiirfel schneiden, die Karotte stif-
teln, die Knoblasuchzehen und den Ingwer pressen, die Weiflkohl-Blétter in kleine Stiicke und
die Chilischote in Ringe schneiden.

Die Nudeln nach Packungsvorgabe kochen.

Ol im Wok erhitzen. Darin Hiahnchen-Stiicke scharf anbraten und die Garnelen hinzufiigen. Mit
Knoblauchpfeffer wiirzen; Zuckerschoten hinzufiigen und mit Deckel ca. 10 min. garen.
Karottenstifte, Zwiebelwiirfel, Knoblauch, Ingwer, Weiflkohl, Chili, Nudeln, Bohnen hinzufii-
gen und mit Deckel 5 min. garen. Abschliefend mit Knoblauchpfeffer, Sojasoflen, Sambal Olek
wiirzen.

NN am 06. September 2017



Brust und Keule vom Perlhuhn, Spitzkohl, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

1 Perlhuhn 150 g Champignons 1 Schalotte

200 ml Sahne 100 ml Gefliigeljus 20 ml Sherry

1 Bund Schnittlauch  neutrales Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 100 g durchwachsener Speck 100 g glatte Petersilie
50 g Butter 100 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie 200 g Kartoffeln 2 EL Butter

50 ml Vollmilch 1 Muskatnuss

Fiir das Perlhuhn:

Das Perlhuhn sorgfiltig in Brust und Keule zerlegen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Brust von beiden Seiten wiirzen und in einer Pfanne mit reichlich Ol auf der Hautseite
knusprig anbraten. Withrend des Bratvorganges das Fleisch immer wieder mit Ol iibergiefen.
Perlhuhnbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen ca. 20 Minuten zu Ende garen.

Das Keulenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Champignons mit einer Pilzbiirste reinigen und achteln.

Das Hiihnerfleisch in einer Pfanne mit Ol etwa 2 Minuten anrdsten, die Champignons und
Schalotten dazugeben und mit Sherry abloschen. Mit der Gefliigeljus auffiillen und kurz kécheln
lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit der Sahne verfeinern und
Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, den Kohl vom Strunk befreien und die Blétter in Rauten
schneiden. Spitzkohl mit dem Speck in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anschwenken,
mit Fond abléschen und etwa 10 Minuten weich schmoren lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den Spitzkohl heben.
Fiir den Selleriepiiree:

Den Knollensellerie und die Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. In einen Topf mit kochendem
Salzwasser abgedeckt etwa 20 Minuten weichkochen. Beides abgiefen und im Topf ausdampfen
lassen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und warmhalten. Milch erhitzen, zum Gemiise
geben und mit einem Stabmixer cremig piirieren. Mit Butter cremig schlagen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die Brust und Keule vom Perlhuhn mit Spitzkohl und Selleriepiiree auf Tellern anrichten und
servieren.

Nelson Miiller am 08. September 2017



Chicken Salad mit Dressing

Fiir 4 Portionen

% Zitrone 50 g Naturjoghurt 2 EL weiler Aceto Balsamico
2 EL mittelscharfer Senf 1 Prise Salz 1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer 50 ml Olivenol 4 Hahnchenbrustfilets

1 Limette 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

1 Kopf Lollo Rosso 1 Romana-Salatherz 1 Bund Rucola

200 g Cherry-Strauchtomaten 4 Salatgurke 3 Lauchzwiebeln

1 rote Zwiebel 100 g Parmesan

Fiir das Dressing den Saft der Zitrone auspressen und mit Joghurt, Essig und Senf verquirlen.
Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing mit dem Stabmixer aufmixen, dabei
das Ol langsam einflieBen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets unter fliefendem kaltem Wasser abwaschen und mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen. Das Fleisch von Fett und Sehnen befreien. Die Limette in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Hahnchenbrustfilets darin mit den Krautern bei mittlerer Hitze schon langsam von bei-
den Seiten jeweils 45 Minuten goldbraun braten. Die Filets nach dem ersten Wenden mit den
Limettenscheiben belegen.

In der Zwischenzeit Lollo Rosso, Romersalat und Rucola verlesen, waschen, trocken schiitteln, in
mundgerechte Stiicke zupfen oder schneiden und in eine grofle Schiissel geben. Tomaten, Gurke
und Lauchzwiebeln waschen. Die Tomaten je nach Grofie halbieren oder vierteln. Die Gurke
in feine Scheiben schneiden oder hobeln. Den weiflen bis hellgriinen Teil der Friihlingszwiebeln
in feine Ringe schneiden. Die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Parmesan in
grobe Spéne reiben.

Das Dressing iiber den griinen Blattsalat in die Schiissel geben und sorgfiltig untermischen das
klappt am besten mit den Hénden. Den Salat auf Teller geben, Tomaten, Gurke, Lauchzwie-
beln und Zwiebeln darauf verteilen. Die Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, quer
zur Faser in dicke Streifen aufschneiden und auf den Salat auflegen. Den Chicken Salad mit
Parmesanspédnen bestreut servieren.

Frank Rosin am 04. April 2017



Confierte Enten-Keulen mit 6raupen-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenkeulen:

4 Entenkeulen 4 Thymianzweige 4 Rosmarinzweige

4 Knoblauchknolle schwarze Pfefferkorner grobes Meersalz

1,5 kg Génseschmalz 1 Apfel, halbiert 4 Schalotten, geschilt, halbiert
1 Thymianzweig 100 ml Mineralwasser

Fiir das Graupenrisotto:

400 g Graupen 2 EL Butter 2 Schalotten, feine Wiirfel

1 Knoblauchzehe, feine Scheiben 50 g Karotte 50 g Knollensellerie, Wiirfel
50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelbriihe 4 Wirsingblatter, ohne Strunk
1 El Majoranblatter 2 El geriebenen Parmesan 1 El Butter

feines Meersalz Pfeffer frischer Meerrettich

Fiir die Entenkeulen:

Die Entenkeulen in eine Schale geben und mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den
Knoblauch grob zerkleinern und zusammen mit den Kriuterzweigen dazugeben. Die gewiirzten
Entenkeulen mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank marinieren lassen (im Idealfall fiir 12 Stunden
und nach 6 Stunden einmal wenden).

Das Génseschmalz in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur schmelzen lassen. Das
Mineralwasser dazugeben. Die Entenkeulen, den Apfel, den Thymianzweig und die Schalotten
in das Génseschmalz geben und bestenfalls fiir 2 Stunden leicht kécheln lassen.

Die Entenkeulen vorsichtig mit einer Schaumkelle herausnehmen und warm halten.

Kurz vor dem Servieren im Backofen auf der Grillstufe kross werden lassen. Salzen und pfeffern.
Fiir das Graupenrisotto:

Die Schalotten, den Knoblauch, die Gemiisewiirfel und die Graupen in schiéumender Butter
glasig anschwitzen.

Mit Weillwein abloschen und einkochen lassen.

Die Gefliigelbrithe aufkochen lassen und das Graupenrisotto immer wieder mit heifler Briihe
aufgieflen, sodass es bedeckt ist. Einkochen lassen und immer wieder rithren, bis es weich gegart
ist.

Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. Anschlieflend in Eiswasser
abschrecken, herausnehmen und in 2 mal 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Den Wirsing in das Graupenrisotto geben und mit Salz, Pfeffer, Majoranbldttern, Butter und
Parmesan abschmecken.

Das Graupenrisotto auf vier vorgewérmten Tellern anrichten, die confierten Entenkeulen darauf
verteilen und sofort servieren.

Frischen Meerrettich dariiber reiben.

Cornelia Poletto am 25. November 2017



Coq au vin vom Stubenkiiken

Fiir vier Personen
Fiir das Coq au Vin:

2 Stubenkiiken 6 kleine Schalotten 3 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer

2 EL Mehl 50 g Butterschmalz 4 Lorbeerblatter
400 ml Riesling 150 ml Gefliigelfond 1 TL Tomatenmark
100 g kalte Butter 1 kleine Chilischote 50 g Sahne

Sojasofle, Zucker
Fiir das Wurzelgemiise:

6-8 Fingermohren 6-8 kleine Petersilienwurzeln 200 g Griebenschmalz
Fiir die Kartoffeln:
4 groBe, festk. Kartoffeln 6-7 Scheiben Speck 2 EL Blattpetersilie

Fiir das Coq au Vin:

Das Stubenkiiken kalt abbrausen, danach trocken tupfen. Die Keulen auslésen und die Briiste
aus dem Brustknochen lassen.

Die Schalotten schélen und halbieren, den Knoblauch schilen und andriicken. Die Stubenkiiken-
Keulen und die Brust gut mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren.

In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen, das Fleisch von allen Seiten scharf anbraten, hin-
ausnehmen und im Ofen bei 160 Grad fertig garen.

1 EL Zucker in den Bratentopf geben und die Schalotten darin karamellisieren. Tomatenmark,
Sahne und Aromaten hinzufiigen und mit Weifiwein abléschen. Gefliigelfond auffiillen und kréf-
tig einkochen lassen.

Zum Schluss mit Butter binden.

Fiir das Wurzelgemiise:

Das Wurzelgemiise schélen und eventuell der Léinge nach halbieren. Das Schmalz im Topf erhit-
zen und das Gemiise darin bei 85 Grad confieren bis es weich aber noch bissfest ist.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten, mit einem Kugelausstecher moglichst viele Kugeln
ausstechen. Die Kugeln im Salzwasser abkochen, kurz abkiihlen lassen.

Den Speck in feine Streifen schneiden und mit den Kartoffelkugeln in einer Pfanne in Butter-
schmalz braten.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Petersilie vollenden.

Schalotten mit etwas Sofle anrichten. Die Briiste vorsichtig vom Brustbein herunterschneiden
und mit den Keulen anrichten. Confierte Karotten und Petersilienwurzeln dazu verteilen. Die
Kartoffelkugeln und Speckstreifen ebenfalls verteilen.

Johann Lafer am 08. April 2017



Curry mit Basmati

Fiir 4 Personen
Die Grundpaste:

2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 100 g Ingwer

6 getrock. Curryblédtter 1 rote Chilischote 1 EL Cumin

1 TL Koriandersaat 4 TL BockshornkleeSamen 1 TL Kurkumapulver
20 ml Sojasofle 100 ml Kokosmilch

Auflerdem:

4 Hahnchenkeulen 2 EL neutrales Pflanzenél = 400 g Basmatireis

1 rote Paprika 200 g Zuckerschoten 200 g frische Ananas

Knoblauch, Ingwer und Zwiebel rundum schélen.

Ingwer mit einer Ingwerreibe reiben oder klein hacken.

Zwiebel mittig teilen, auf der Schnittfliche mit wenig Ol anbraten, bis sie kréftig briunt. Vom
Herd nehmen und in der Pfanne ziehen lassen.

Chili 6ffnen, Strunk und Samen entfernen, in Streifen schneiden.

Die Samen von Cumin, Bockshornklee und Koriander sowie Curryblétter in einer trockenen
Pfanne kurz anrdsten, im Morser zerstoflen.

Knoblauch, Ingwer, Zwiebel, Chili, Cumin, Bockshornklee, Koriander und Curryblétter in ein
hohes Gefifl geben, mit dem Piirierstab aufschlagen.

Die Paste in einem Topf mit der Kokosmilch mischen, mindestens 10 Minuten bei niedriger Hitze
einkochen lassen. Mit der Sojasofle wiirzen.

Hihnchenkeulen héuten, Fleisch vom Knochen 16sen, zerkleinern, mit Sojasofe wiirzen, mit Ol
in einer Pfanne braten, zur Sofle im Topf geben.

Die Pfanne auf dem Herd lassen. Zerkleinertes Gemiise und Ananas darin diinsten. Ebenfalls
zur Sofle geben.

Kochen Sie den Reis nach der Empfehlung auf der Packung.

Servieren Sie den Basmati-Reis zum Beispiel in Schélchen und die Sofle separat auf tiefen Tellern.
Tipp:

Fertiges Currypulver verliert schnell an Aroma, unsere Wiirzpaste schmeckt viel intensiver —
dank Réstaromen und étherischer Ole aus blumig schmeckenden Curryblittern, Ingwer, Zwiebel
und Knoblauch. Viele der Zutaten kénnen das Wohlbefinden in Magen und Darm verbessern —
allen voran Kurkuma, Koriander, Kreuzkiimmel, Ingwer und Chili.

test September 2018



Enten-Brust in Ahorn-Sirup gebraten, Erdbeeren, Estragon

Fiir vier Personen
Fiir die Entenbrust:
4 kleine Entenbriiste 14 bis 2 dl Ahornsirup 1 Orange

Pfeffer Salz
Fiir die Erdbeeren:
250 g Erdbeeren 1 Straufichen Estragon 2 EL Balsamicoessig

Fiir die Entenbrust:

Die Entenbriiste auf der Haut rautenformig einschneiden. In einer Pfanne etwas von dem Ahorn-
sirup erhitzen. Die Entenbriiste auf beiden Seiten salzen und pfeffern und in dem sehr heiflen
Ahornsirup auf beiden Seiten goldbraun anbraten. Auf einem Rost im Ofen ruhen lassen. Dar-
unter die Pfanne stellen und den Bratensaft auffangen. Spéter daraus mit etwas Orangensaft
und —abrieb eine Sofle anriihren.

Fiir die Erdbeeren:

In der Zwischenzeit die gewaschenen geputzten Erdbeeren in Viertel schneiden. Den restlichen
Ahornsirup in der Pfanne niedrig erhitzen und die Erdbeerstiickchen in der Pfanne sautieren
(schwenken, damit die Erdbeeren von allen Seiten gleich viel Hitze bekommen). Mit etwas Oran-
gensaft und —abrieb abschmecken. Den Estragon kleinschneiden und zu den Erdbeeren geben.
Mit Balsamicoessig abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, daneben die Erdbeeren anrich-
ten. Uber die Entenbriiste die aus dem Bratensaft angefertigte Sofe geben und nach Geschmack
Pfeffer dariiber geben.

Lea Linster am 27. Mai 2017



Enten-Brust mit Honig-Zimt-Feigen und Topinambur-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust mit Feigen:

4 Feigen 1 EL Akazienhonig 1 TL Zimt, gemahlen
4 Entenbriiste a ca. 150 g Meersalz

Fiir das Topinambur-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, festk. 3 EL Creme-fraiche
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 500 ml Rotwein

2 EL Balsamico 2 Gewiirznelken 1 Zweig Thymian

1 EL brauner Zucker Salz Pfeffer

1 TL Akazienhonig 20 g kalte Butter

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen und trocken reiben. Honig und Zimt vermischen und die Feigen darin wenden.
Die Feigen in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.
Anschliefend aus dem Ofen nehmen. Die Ofentemperatur auf 60 Grad Ober- und Unterhitze
reduzieren.

Waéhrenddessen die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer rautenformig einritzen,
dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets leicht salzen, mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne
bei mittlerer Hitze erhitzen.

Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die Haut knusprig
braunt.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salzen und kochen, bis alles weich gegart ist.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Wein, Schalotten, Knoblauch, Balsamico, Gewiirznelken, Thymian, Zucker, 1 Prise Salz und
Pfeffer in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf etwa 100 ml einkochen lassen.

Sobald die Haut der Entenbriiste knusprig ist, die Entenbriiste wenden und ca. 5 Minuten auf
der Fleischseite bei mittlerer Hitze braten.

Dann Entenbriiste aus der Pfanne herausnehmen, auf eine ofenfeste Platte geben und etwa 5
Minuten im Backofen bei 60 Grad ruhen lassen.

Sobald Kartoffeln und Topinambur gar sind, abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Dann Creme
fraiche hinzugeben und alles zerstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben, damit
Kartoffeln und Topinambur einzeln herausgeschmeckt werden kénnen.

Honig und kalte Butter unter die Sauce rithren, abschmecken.

Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und mit den Zimtfeigen und der Sauce anrichten. Dazu
den Kartoffel-Topinambur-Stampf reichen.

Theresa Baumgértner am 17. Dezember 2018



Enten-Brust mit Pflaumenwein-Sofe und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir Entenbrust und Sauce:
4 Entenbrustfilets a 180 g 1 EL Rosa Pfefferkérner 1 EL Schwarze Pfefferkérner

5 EL Honig 1 EL Sojasauce 30 g Zucker

125 ml Orangensaft 400 ml Pflaumenwein 20 g Sweet and Sour Plum Sauce
2 TL Stérke

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 PriseMuskatnuss, gerieben

Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer gitterformig einritzen, dabei jedoch nicht
ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen. Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die
Haut knusprig bréunt.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit rosa und schwarzen Pfeffer in einem Morser oder Blitzhacker zerkleinern
und mit Honig und Sojasauce vermengen.

Entenbriiste wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.

Dann die Entenbriiste mit der Fleischseite nach unten auf ein Backblech legen, die Hautseite
mit dem Honigpfefferbepinseln und bei 120 Grad ca.10 Minuten garen. Dann herausnehmen und
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die PAlaumenweinsauce Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft und
Pflaumenwein abloschen, aufkochen und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen lassen.
Dann die Sweet and Sour Plumsauce zugeben. Stirke mit 1 EL kaltem Wasser glattrithren und
die Sauce damit binden.

Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Entenbriiste in Tranchen aufschneiden und anrichten. Spinat mit auf den Teller geben und
die Sauce angieflen. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser am 18. September 2018
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Enten-Brust mit Rote-Bete-Apfel und Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

2 Entenbriiste (a ca. 250 g) 100 ml Rapsoél Meersalz

Rote Bete Apfel 2 EL Zucker 200 ml Portwein

1 Rote Bete Meersalz 1 Apfel

Rosti:

3 Kartoffeln, vorwiegend festkochend Meersalz 4 EL Olivenol
Meerrettich-Sauerrahm:

120 g Sauerrahm Meersalz 1 TL frisch geriebener Meerrettich

Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer rautenformig
einschneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit Meersalz wiirzen und in der Pfanne bei
mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 8 Minuten braten. Dann die Temperatur etwas erh6hen
und die Entenbriiste weiter braten, bis die Haut knusprig ist.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen, das Ofengitter darauf setzen.

Die Entenbriiste wenden und auf der Fleischseite ca. 4 Minuten braten. Dann auf das Ofengitter
setzen und im heiflen Backofen etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und einmal auf-
kochen lassen.

Die Rote Bete schilen (dabei moglichst Einmalhandschuhe tragen) und auf einer feinen Reibe
direkt in den Portwein reiben. Mit Salz wiirzen und leicht kdcheln lassen.

Fiir den Rosti die Kartoffeln schilen und waschen, grob raspeln und kréftig mit Meersalz wiir-
zen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelraspel gleichméfig darin verteilen und etwa 3
Minuten goldbraun braten. Wenden und die andere Seite ebenfalls 3 Minuten goldbraun braten.
Den Rosti auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich-Sauerrahm den Sauerrahm, 1 Prise Meersalz und Meerrettich verriithren,
abschmecken.

Den Apfel schilen, entkernen und in etwa 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel im Port-
weinsud ca. 40 Sekunden garen.

Den Rosti in 4 Streifen schneiden und auf Teller verteilen. Die Entenbriiste ldngs halbieren und
auf den Rostistiicken anrichten. Mit Meerrettich-Sauerrahm und Rote-Bete-Apfel servieren.

Andreas Schweiger am 12. Oktober 2018
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Enten-Brust, Rauchmandel, Apfel-Kumquat-Chutney, Polenta

Fiir vier Portionen:

3 Entenbriiste Salz, Pfeffer 50 g Rauchmandeln, gesalzen
1 TL Kubebenpfeffer 1 EL Rapsol 4 Stiele Thymian

50 g Butter 400 ml Gemiisefond 200 ml Milch

30 g Butter Salz, Muskatnuss 150 g Polentagrief3

1 siuerlicher Apfel 150 g Kumquats 2 Schalotten

20 g Ingwer 1 kleine Chilischote 2 EL brauner Zucker

50 ml Weiflwein 3 EL Weiflweinessig 50 g geschlagene Sahne

Den Backofen auf 110 Grad vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trockentupfen und die Haut
mit einem scharfen Messer einschneiden. Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in eine kalte,
leicht gefettete Pfanne legen. Thymian zugeben, auf mittlerer Stufe langsam braten lassen, so
dass das Fett auslaufen und die Haut knusprig braten kann.

Rauchmandeln im Morser grob zerstoflen. Kubebenpfeffer im Morser zerstoflen, beides mischen
und die Entenbriiste darin wenden. Auf ein Ofengitter legen, Thymian darauf legen und im
vorgeheizten Backofen etwa 20-25 Minuten garen. Das Entenbratfett mit der Butter zusammen
aufschiumen, die {ibrige Rauchmandel-Pfeffermischung zugeben und beiseite stellen.

Fiir die Polenta den Gemiisefond, die Milch und die Butter aufkochen. Mit Salz und Muskat
wiirzen und die Polenta einriihren. Unter Riihren aufkochen und auf kleinster Flamme 15 Mi-
nuten ausquellen lassen.

Den Apfel waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln. Kumquats waschen, in diinne Schei-
ben schneiden und die Kerne entfernen. Schalotten und Ingwer schilen und zusammen mit dem
Chili kleinhacken.

Braunen Zucker in einem Topf schmelzen. Die vorbereiteten Zutaten darin anschwitzen. Mit
Weiiwein und Essig aufgiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 10 Minuten bei mittlerer Hitze
dickfliissig einkochen lassen.

Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, Thymian entfernen und das Fleisch in Scheiben schnei-
den. Die beiseite gestellte Butter in der Pfanne nochmals aufschiumen. Die Polenta mit der
geschlagenen Sahne verfeinern und auf Tellern verteilen. Das Fleisch darauf legen und mit eini-
gen Tupfen Chutney verfeinern. Mit der Aromabutter betriufeln.

Johann Lafer am 14. Januar 2017
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Enten-Brust, Spekulatius-Sofle, Rosenkohl, Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste a 160 g Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung:

1 Cox Orange-Apfel 1 EL Rostzwiebeln 25 ml Calvados

50 g Zucker 25 g Butter

Fiir den Rosenkohl:

400 g Rosenkohl 2 Schalotten 30 g durchw. Speck

30 g Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Schalotten 75 g Sahne

75 ml Milch 50 g Butter 1 TL Kartoffelstérke
Pflanzendl 1 Muskatnuss Salz

Fiir die Sauce:

2 Spekulatius 1 Schalotten 120 g Zucker

100 ml trockener Rotwein 100 ml Portwein 100 ml Gefliigelfond
3 TL Stérke 1 TL Spekulatiusgewiirz 1 TL Butterschmalz

Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbrust trockentupfen und auf der dicken Seite eine Tasche schneiden. Die Haut der
Entenbriiste rautenformig einschneiden.

Fiir die Fiillung:

Die Apfel schilen, entkernen und in HaselnussgroBe Stiicke schneiden.

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren und die Apfel hinzufiigen. Mit etwas Calvados ab-
16schen und mit der Butter braun rosten. Die Apfel auskiihlen lassen und mit Réstzwiebeln
mischen.

Die Entenbriiste mit der Apfelmasse fiillen und die Offnung mit einem Zahnstocher verschliefien.
In einer Pfanne Ol erhitzen. Die Entenbriiste darin auf der Hautseite kross braten, wenden und
weitere 2 Minuten braten. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und 8 Minuten im vorgeheizten
Ofen langsam garen.

Herausnehmen und an einem warmen Platz ruhen lassen. Kurz vor dem Anrichten die Haut
nochmal im Ofengrill kross nachrosten.

Fiir den Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und einzelne Bléitter zupfen. Die Blétter kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Schalotten und Speck in Butter anschwitzen, die Rosenkohlblétter dazu geben und mit Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Piiree:

Die Schalotten abziehen, fein wiirfeln und mit Stédrke bestduben. Die Wiirfel in einem Kklei-
nen Topf mit Ol goldgelb ausbacken. Die Kartoffeln schilen, grob wiirfeln und gar kochen. Die
Kartoffeln abgielen und durch eine Presse driicken. Mit der warmer Sahne, Milch und Butter
vermischen.

Mit Salz und Muskat wiirzen und die Schalottenwiirfel untermischen.
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Fiir die Sauce:

Schalotten abziehen, fein schneiden und mit etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit 2 EL Zucker
karamellisieren und etwas Rotwein abloschen. Den Fond dazugeben und alles gut einkochen
lassen. Zum Schluss mit zerbroseltem Spekulatius und in Wasser angeriihrter Stéirke binden und
nach Geschmack mit Spekulatiusgewiirz abschmecken.

Die mit Apfel-Confit gefiillte Entenbrust, Spekulatius-Sauce, Rosenkohl, Kartoffel-Schalotten-
Piiree auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 22. Dezember 2017

Enten-Curry mit Kokos, Aprikosen und Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen:

2 Entenbriiste mit Haut 2 EL Ol Salz

frisch gemahlener Pfeffer 1 kleine Zwiebel

1 kleine rote Chilischote 1 EL gewiirfelter Ingwer 400 ml Kokosmilch

3 Aprikosen 2 EL gehackte Morcheln 1 EL Mango-Chutney
1 EL mildes Currypulver 1 EL Kokosraspel 4 EL siie Chilisauce

3 Kaffir-Limettenblatter
Gewiirz-Reis:

Zutaten:

300 g Langkorn-Naturreis 2 Knoblauchzehen 100 g Zwiebeln

60 g getrocknete Aprikosen 1 EL Olivensl 3 TL gemahlener Zimt

Salz 800 ml Gemiisefond 1 EL gehackte Pfefferminze

Den Backofen auf 80 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Haut in etwa 2 4 cm grofie
Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig
anbraten, salzen und pfeffern und in den Backofen stellen.

Zwiebel schélen und wiirfeln. Chili entkernen und ebenfalls wiirfeln. Das restliche Ol im Wok
oder einer groflen Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Chili und Ingwer darin anbraten. Mit der
Kokosmilch abloschen, die Ente aus dem Ofen nehmen und dazugeben.

Die Aprikosen entsteinen, wiirfeln und mit den restlichen Zutaten in den Wok geben. Alles gut
vermengen und 10 Minuten sanft kécheln lassen. Noch einmal abschmecken.

Gewiirz-Reis:

Den Reis in einem Sieb unter flielendem kaltem Wasser griindlich waschen. In einer Schiissel, mit
kaltem Wasser bedeckt, tiber Nacht stehen lassen. Am néichsten Tag das Wasser abschiitten und
den Reis gut abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen und die Zwiebeln in diinne Ringe schneiden.
Die Aprikosen klein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Zwiebeln darin
hell anschwitzen. Den Reis dazuschiitten und kréftig rithren. Den leicht gesalzenen Gemiisefond
angiefen und alles zum Kochen bringen. Die Aprikosen unterrithren und den Reis 20 bis 25
Minuten kécheln lassen.

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Zugabe von Fett goldgelb rosten, unter
den fertiggegarten Reis mischen und abschmecken. Den Reis anrichten, mit gehackter Minze
bestreuen und servieren.

Christian Henze am 19. Oktober 2018
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Enten-Keule in Orangen-Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen 2 Orangen 50 ml Orangensaft
2 EL Honig Knoblauchpulver Salz
Pfeffer weif3 Thymian Soflenbinder dunkel

Die Entenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einem Bréter von jeder Seite scharf anbraten;
dann mit Wasser angielen, Thymian hinzufiigen und fiir 40 min. in dem auf 180° C vorgeheizten
Backofen garen.

Die Orangen schilen und die Zesten herausschneiden; dabei den Faft auffangen. 1 T1 Honig mit
dem Saft verrithren; 10 min vor Ende der Garzeit die Keulen mit dieser Losung bestreichen.
Wenn die Keulen braun und gar sind, herausnehmen und warmhalten. Den Orangensaft und den
restlichen Honig in den Bréter rithren und aufkochen; mit Salz, Pfeffer und etwas Knoblauch
wiirzen; mit Soflenbinder binden.

Kurz vor dem Servieren die Orangenfilets hinzufiigen.

Zu den Keulen passen Orangen-Rotkohl und Klof3e.

NN am 19. Dezember 2018
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Frikassee vom Landhuhn, Spargel mit Champignons, Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Frikassee:
1 ausgelostes Landhuhn 2 Stangen griiner Spargel 2 Stangen weifler Spargel

100 g weifle Champignons 1 Schalotte 125 ml trockener Weiflwein
1 Lorbeerblatt 500 ml Gefliigelfond 500 g Sahne

1 EL Créme-fraiche 4 Zitrone (Abrieb) 1 Zweig Estragon

1 Zweig Kerbel 100 g Butter 2 EL Rapsol

Meersalz

Fiir die Champignons:

8 Braune Champignons 1 EL Butter Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

200 g Basmati Salz

Fiir das Frikassee:

Das Huhn oder Veggie Filetstiick in mundgerechte Stiicke schneiden. Spargel waschen, trocken
tupfen, im unteren Drittel schélen, die Enden abschneiden und die Stangen in mundgerechte
Stiicke schneiden. Champignons putzen und in achtel schneiden. Schalotte abziehen und in fei-
ne Wiirfel schneiden. Butter und Olivendl in einem Topf schmelzen lassen und Champignon
mit Schalottenwiirfeln und den Hiihnerstiicken darin anschwitzen. Hiithnerstiicke und Champi-
gnons herausnehmen und den Bratensatz mit dem Weilwein abloschen, Lorbeerblatt hinzufiigen
und das Ganze stark einreduzieren. Gefliigelfond angiefien, zugielen, den Spargel darin bissfest
garziehen lassen, dann den Spargel herausnehmen. Die Sauce nochmals reduzieren, bis die Fliis-
sigkeit fast vollstéindig verkocht ist. Sahne angieflen und weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Das
Lorbeerblatt entfernen, die Sauce mit einem Stabmixer aufmixen und durch ein feines Sieb pas-
sieren, mit der Creme fraiche binden und mit Salz abschmecken. Abschliefend Hiihner- und
Spargelstiicke sowie Champignons in der Sauce erwiarmen. Estragon und Kerbel abbrausen, tro-
cken wedeln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Das Frikassee mit dem Zitronenabrieb
und den Kréutern abschmecken.

Fiir die Champignons:

Die Champignons putzen und in ein wenig Rapsol in einer Pfanne leicht anbraten. Butterflocke
dazu geben und mitschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Reis:

Den Reis in einem Topf mit der doppelten Menge an Salzwasser gar kochen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 18. Mai 2018
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Gdnse-Brust mit Orangen und Zimt

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansebrust:

3 Schalotten 1 EL Butterschmalz 2 Géansebrustfilets mit Haut
Salz Pfeffer 350 ml Rotwein
1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 2 EL Rosinen

1 TL gemahlener Zimt 1 TL Mehlbutter brauner Zucker
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 TL Koriandersamen
4 Figelb 50 g Mehl Pfeffer
1 PriseMuskat 2 EL Butter

Schalotten schéilen, fein schneiden, in einem Schmortopf im heiflen Butterschmalz anschwitzen.
Gansebriiste kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Hautseite nach oben auf die Schalotten legen. Dann so viel Rotwein angieflen, dass das Fleisch
mit Wein bedeckt ist, die Haut jedoch nicht.

Die Génsebrustfilets zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen. Dabei sollte
immer geniigend Wein im Topf sein, evtl. noch etwas Wein nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.
Inzwischen fiir die Sauce die Orange und Zitrone heifl abwaschen und trocken reiben. Je 3 TL
Schale abreiben.

Dann die Zitrusfriichte grofziigig schilen, dabei die weifle Haut vollstédndig entfernen. Die Frucht-
filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, dann im Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut
ausdampfen lassen.

Nach 30 Minuten Schmorzeit Orangen- und Zitronen-Abrieb, Rosinen, Zimt und 1 Msp. grob
gemahlenen Pfeffer unter den Schmorfond mischen; zugedeckt weitere 15 Minuten kocheln.

Fiir die Schupfnudeln Koriandersamen im Morser fein zerstolen. Heifle Kartoffeln durch eine
Presse driicken. Rasch die Eigelbe untermengen. Etwa 50 g Mehl und Koriander untermischen.
Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, &hnlich wie kleine Zigarren, formen.

In einem groflien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Schupfnudeln darin einige Minuten
ziehen lassen. Aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Priifen, ob die Génsebriiste weich gegart sind: Lésst sich eine Fleischgabel leicht aus dem Fleisch
ziehen, Géansebrustfilets aus dem Topf nehmen, ansonsten nochmals ca. 15 Minuten zugedeckt
kocheln lassen.

Den Backofengrill oder Oberhitze des Backofens auf mittlere Stufe vorheizen.

Weich gegarte Filets aus dem Topf heben. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Unter dem heiflen Backofengrill knusprig braten.

Den Rotweinfond durch ein feines Sieb passieren, entfetten und nochmals aufkochen. Fond mit
Mehlbutter binden.

Die Fruchtfilets unter die Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Die Schupfnudeln darin warm schwenken.

Génsebrustfilets in Tranchen aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu die Schupfnudeln
servieren.

Vincent Klink am 20. Dezember 2018
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Gdnse-Keule mit Rotkraut, Petersilien-Kiimmel-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ginsekeulen: 4 Génsekeulen 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Bund Suppengemiise Salz, Pfeffer

750 ml Weiiwein

Fiir das Rotkraut: 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
900 g Rotkraut 50 g Speck 100 g Butter

2 g Kiimmel 11 Rotwein Salz, Pfeffer

100 g Zucker 3 Zimtstange 1 Stiick Sternanis
2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

Fiir die Kartoffeln: 12 Kartoffeln (festk.) Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie 50 g Butterschmalz 5 g Kiimmel

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Keulen kalt abspiilen, trocken
tupfen und in einen groflen Briter geben. Zwiebeln und Knoblauch schélen, kleinschneiden und
zum Fleisch geben. Suppengemiise putzen, bzw. schilen und ebenfalls kleinschneiden. Gemiise
um die Keulen verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wein und eventuell noch etwas Wasser angieflen, sodass die Keulen etwa bis zu einem Drit-
tel in Fliissigkeit garen kénnen. Den Bréter mit einem Deckel verschlieflen.

Topf in den heiflen Backofen stellen. Keulen darin ca. 2 Stunden schmoren. Bei Bedarf {ibrigen
Wein, bzw. etwas Wasser nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir das Rotkraut Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.
Rotkraut putzen, vierteln und den harten Strunk ausschneiden. Kohl in feine Streifen schneiden.
Speck wiirfeln. Butter in einem groflen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel so-
wie Kiimmel darin anbraten. Mit etwas Rotwein abléschen. Das Rotkraut dazugeben und alles
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 3 Stunde sacht
schmoren.

Ubrigen Rotwein, Zucker, Zimt, Sternanis, Pimentkérner und Lorbeerblatt in einen Topf geben
und offen leicht dickfliissig einkochen.

Die Kartoffeln schilen und lings vierteln. In kochendem Salzwasser knapp gar kochen. Kartof-
feln abgieflen, abtropfen lassen.

Die nach 30 Minuten beim Schmoren entstandene Fliissigkeit vom Rotkohl zur Weinreduktion
gieflen, alles nochmals kréftig einkochen lassen.

Sobald die Keulen gar sind (Fleisch 16st sich vom Knochen), aus dem Schmorfond heben, ab-
tropfen lassen und in einen flachen Bréiter geben.

Backofen auf Grillfunktion einschalten. Keulen unter dem Grill des Backofens sacht knusprig
grillen, bis das Fett unter der Haut fast komplett ausgebraten und die Haut schon knusprig ist.
Inzwischen den Schmorfond von den Génsekeulen durch ein feines Sieb in einen Topf passieren
und sédmig einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rotkraut unter die Weinreduktion mischen und alles weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne das Butterschmalz er-
hitzen. Die Kartoffeln darin heifl schwenken. Petersilie und Kiimmel zugeben, abschmecken und
durchschwenken.

Gansekeulen, Rotkraut und Kiimmel-Kartoffeln anrichten, die Sauce extra dazu reichen.

Rainer Klutsch am 09. November 2018

18



Gdnse -Keulen mit Rotkohl

Rezept 4 Personen
Fiir die Génsekeulen:

5 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Génseschmalz

4 Génsekeulen Salz Pfeffer

1 Bio-Orange 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerpulver 100 ml Rotwein 250 ml Fleischbriihe

1 EL Honig

Fiir den Rotkohl:

700 g Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

1/8 1 kréftiger Rotwein 2 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn

1 Gewiirznelke Salz 50 g Preiselbeerkonfitiire

50 g Johannisbeerkonfitiire 100 g Maronen

1. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten schélen und grob wiirfeln. Sellerie gut waschen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden.
In einem Bréter das Génseschmalz erhitzen. Die Génsekeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Bréter von allen Seiten anbraten. Dabei die etwas fettere Hautseite etwas ldnger anbraten,
um das Fett auszulassen. Anschlieffend die Keulen aus dem Bréter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kriftig anrosten. Orange heifl abwaschen, vierteln und
mit in den Topf geben. Nelke, Lorbeerblatt und Ingwerpulver zugeben. Génsekeulen mit der
Hautseite nach Oben auf das Gemiise legen. Wein und so viel Briihe angieflen, dass die fleischige
Unterseite der Keulen im Fond gart, die obere Hautseite jedoch trocken ist. Zugedeckt so die
Keulen im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer mal wieder die Fliissig-
keitsmenge iiberpriifen und evtl. noch etwas Briihe angielen. (Die Keulen sind gar, wenn man
auf das Fleisch am Gelenkknochen der Keulen driickt und es sich leicht 16sen lésst.)

Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, vom Strunk befreien und in moéglichst
diinn hobeln oder schneiden, am besten mit einem Hobel. Je feiner der Kohl geschnitten ist,
umso kiirzer wird die Garzeit, die ca. 30 Minuten betrigt.

Die Schalotten schilen, fein schneiden. In einem Topf etwas Génseschmalz erhitzen und den
geschnitten Kohl zugeben. Lorbeerblatt, grob gestoflenen griinen Pfeffer, Apfelessig, Rotwein,
gestoflene Wacholderbeeren, Piment, Nelke und etwas Salz zugeben und bei geschlossenem De-
ckel kocheln lassen. Wahrenddessen immer wieder das Unterste nach oben drehen.

Nach ca. 15 Minuten die Konfitiiren zugeben, 15 Minuten weiterkochen und mit getffnetem De-
ckel mit hoher Hitze solange aufkochen bis der Saft reduziert ist. Die Esskastanien untermischen.
1-2 EL Génseschmalz unterrithren und mit Salz abschmecken.

Die Géansekeulen aus dem Schmorfond herausnehmen. Dann den Schmorfond nochmal aufkochen
und durch ein feines Sieb streichen. AnschlieBend Sauce solange einkochen, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Beim Backofen die Grillfunktion oder maximale Oberhitze einstellen.

Honig mit einer Prise Salz und 2 EL vom Schmorfond verriihren. Die Génsekeulen auf ein Back-
ofengitter setzen und damit einpinseln. Bei sehr starker Oberhitze die Keulen knusprig grillen.
Die Génsekeulen mit der Sauce anrichten, dazu das Rotkraut servieren. Als Beilage passen
Kartoffel- oder Semmelknddel.

Vincent Klink am 09. November 2017
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Gebratene Enten-Brust, Kiirbis-Birnen-Curry, Limetten-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 1 Zweig Rosmarin 1 TL Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Hokkaido-Kiirbis 1 reife Birne 4 Shiitakepilze

3 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Stangen Friihlingslauch
1 Schote Chili 50 ml Birnensaft 4 Zweige Koriander
1 EL gerostete Cashewniisse 100 ml Kokosnussmilch 2 TL Fischsauce

2 EL gerostetes Sesamol gerostete Korianderkdorner 1 TL Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

80 g Basmatireis 2 Limettenblétter 1 Sternanis

1 Limette Salz

Fiir die Entenbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Entenbriiste von Sehnen befreien und die Haut rautenformig fein einritzen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlielend auf einem Rost im Backofen rosa garen und erst zum Schluss in
einer Pfanne auf der Hautseite mit etwas Rosmarin kross braten. Vor dem Aufschneiden kurz
ruhen lassen und mit Meersalz wiirzen.

Fiir das Curry:

Den Kiirbis entkernen und in gleichméflige Wiirfel schneiden. Die Birne abbrausen, trocken tup-
fen, schilen und in gleichgrofle Wiirfel schneiden. Koriander abbrausen, trocken wedeln und
feinhacken. Friihlingslauch in feine Ringe schneiden. Die rote Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und
in Sesamdl farblos anschwitzen. Knoblauch abziehen und kleinschneiden.

Chili halbieren, Kerne entfernen und kleinschneiden. Beides zur Zwiebel- Pfanne hinzugeben
und kurz mit anschwitzen. Mit Curry bestduben und mit Birnensaft und Fischsauce abloschen.
Kiirbiswiirfel darin schmoren und je nach Reifegrad die Birnenwiirfel mitlaufen lassen. Mit einem
Schuss Kokosnussmilch sdmig kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Kori-
ander, Korianderkérnern und Friihlingslauch verfeinern. Gerostete Cashewkerne unterheben.
Die Shiitakepilze putzen, kreuzférmig einschneiden, wiirzen und ohne Stiel in einer Pfanne sanft
braten.

Fiir den Reis:

Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Reis mit der doppelten Menge Wasser
zusammen mit Salz, Limonenbldttern und Sternanis kochen und mit Limettenschale und Limet-
tensaft abschmecken.

Rosa gebratene Barbarie-Entenbrust mit Kiirbis-Birnen-Curry und Limettenreis auf Tellern an-
richten und servieren.

Mario Kotaska am 01. Dezember 2017
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Gebratene Hahnchen-Brust auf Alblinsen-Gemiise-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

1 Zwiebel 1/2 Karotte 1/2 Fenchelknolle

100 g Lauch 2 EL Sonnenblumensl 200 g Alblinsen

2 Knoblauchzehen Salz 1/2 Bund Schnittlauch

2 Sténgel Salbei 1/2 Bund Kerbel 50 ml Crema di Balsamico
Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrustfilets:

4 Hahnchenbrustfilets a ca. 150 g Salz Pfeffer

2 EL Pflanzenol

Fiir die Sauce:

5 Zweige Rosmarin 3 EL Butter 400 ml Milch
Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Linsen die Zwiebel und Karotte schéilen. Zwiebel fein schneiden. Fenchel und Lauch
putzen, waschen und fein wiirfeln. Die Karotte fein wiirfeln.

In einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen, Karotte, Fenchel und
Lauch zugeben und kurz mit anbraten. Die Linsen untermengen und mit 750 ml Wasser auffiillen
und aufkochen. Die Linsen ca. 20 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Ol
erhitzen und die Hahnchenbrustfilets kurz von allen Seiten anbraten. Dann die Filets auf ein
Backofengitter legen im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit Knoblauch schélen, grob schneiden und mit 1 TL Salz im Morser fein zer-
stoflen.

Schnittlauch, Salbei und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Sauce Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln.

Etwas mehr als die Hélfte der Butter in einem Topf schmelzen, Rosmarin einlegen und die Butter
leicht braunen. Dann die Milch angieflen und aufkochen lassen. Sobald die Milch kocht, den Topf
vom Herd ziehen und den Rosmarin 5 Minuten in der Milch ziehen lassen.

Wenn die Hiéhnchenbrustfilets gegart sind, den Ofen ausschalten, die Backofentiir kurz 6ffnen,
damit die Ofentemperatur rasch sinkt. Dann die Tiir wieder schlieen und so die Filets noch 2
Minuten ruhen lassen.

Wenn die Linsen bissfest gekocht sind Knoblauchsalz, die geschnittenen Krauter und den Bal-
samico untermischen. Mit Salz und Pfeffer das Linsen-Gemiiseragout abschmecken.

Die Rosamarin-Milch durch ein Sieb in einen Topf passieren, erhitzen, mit Salz abschmecken
und restliche Butter untermischen. Direkt vor dem Anrichten mit einem Piirierstab schaumig
mixen.

Die Linsen auf Tellern anrichten, die Hahnchenbrustfilets darauf geben und die schaumige Sauce
angieflen.

Simon Tress am 23. Oktober 2017
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Gebratene Stubenkiiken-Brust mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir den Salat:
5 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 2 weifle Riibchen

2 cl Sherry 8 Morcheln Chilisalz, Butter
Fiir das Stubenkiiken:

2 Stubenkiikenbriiste Gefliigelbriihe Mango

1 EL Butter Brathdhnchengewiirz

Fiir die Sofle:

Butter Chiligewtirz Salz, Briithe

Fiir den Spargel-Morchel-Salat:

Den Spargel schilen und in etwa 10 cm lange Stiicke schneiden, die Riibchen ebenfalls schéilen
und in Spalten schneiden.

Den Spargel und die Riibchen in gesalzenem Wasser blanchieren und anschliefend in einer Pfanne
ziehen lassen.

Die Morcheln in einer Pfanne in etwa 1 TL Butter schwenken, mit Sherry abléschen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Stubenkiiken:

In der Zwischenzeit die Knochen aus den Stubenkiikenbriisten auslésen. Das Fleisch in einer
Pfanne mit Butter anbraten, mit Brathdhnchengewtirz wiirzen und mit etwas Briithe angieflen.
Die Mango in Wiirfel schneiden.

Fiir die Sofle:

Fiir die Sofle ein gutes Stiick Butter in einer Pfanne schmelzen und mit Chiligewiirz, Salz und
einem guten Schuss Briihe einemulgieren lassen.

Den Spargel, die Riibchen und die Morcheln auf einem Teller anrichten. Die Stubenkiikenbriiste
darauf drapieren und ein paar Mangowiirfel dazulegen. Die Sofle dariiber geben.

Alfons Schuhbeck am 06. Mai 2017
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Geddmpfte Hdahnchenbrust, Rosenkohl-Stampf, Rote-Bete-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Rosenkohl:

600 g Rosenkohl Salz 2 Schalotten

40 g Butter 2 EL Petersilie, gehackte

Fiir die Hihnchenbrust:

1 Bund frische Zitronenverbene Salz 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 Rote Bete-Knollen, gegart 200 ml Gefliigelbriihe 200 ml Sahne
Salz Pfeffer

Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Rosenkohl in wenig leicht gesalzenem Wasser
zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen etwa 1 Liter Wasser in einem Dampftopf zugedeckt aufkochen. Zitronenverbene kalt
abspiilen, ins Wasser einlegen und eine Prise Salz zugeben. Ein passendes Dampfgitter oder
—Korbchen in, bzw. auf den Topf setzen.

Hahnchenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch auf das
Gitter, bzw. in den Dampfkorb legen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten gar damp-
fen.

Fiir die Sauce die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. In einen Mixer geben und mit der Ge-
fliigelbriihe fein mixen.

Dann die Sahne zugeben und alles weiter mixen, bis alles glatt und schén rosa ist. Saucenansatz
in einen kleinen Topf geben und erwérmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Rosenkohl abgiefien, gut abtropfen lassen. Schalotten schéiilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Rosenkohl zuge-
ben und durchschwenken.

Die Mischung z. B. auf einen Arbeitsbrett/ Holzbrett geben und mit einem groflen Messer fein
hacken. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Rosenkohlpiiree auf vier vorgewarmten Tellern verteilen. Hihnchenbriiste aus dem Dampf he-
ben, schrig aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce nochmals abschmecken, angiefflen und
alles servieren.

Otto Koch am 22. November 2018
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Gediinstetes Hdahnchenbrust-Filet mit Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

250 g Karotten 150 g Staudensellerie 4 Stangen Lauch

150 g Champignons 4 Hahnchenbriiste ohne Knochen Salz

Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol 350 ml Gefliigelbriihe
1 Zwiebel 1 Bund Petersilie 2 Stiele Minze

50 g Friihstiicksspeck 3 Kopfsalat 400 g Erbsen

50 g Butter 100 g Sahne Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling

100 ml Gefliigelfond 50 g Creme-double 50 g Sahne

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Karotten schélen, waschen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Staudensellerie und Lauch put-
zen und waschen. Den weiflen Teil vom Lauch beiseite stellen. Das Lauchgriin in Ringe schneiden.
Champignons putzen.

Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die Hihnchenfilets darin rundherum kriftig
anbraten. Herausnehmen, Pfanne auswischen.

Das vorbereitete Gemiise in die Pfanne geben. Die Héhnchenbriiste auflegen und mit 300 ml
Gefliigelbriihe aufgieffen und wiirzen. In der geschlossenen Pfanne ca. 20 Minuten bei mittlerer
Hitze diinsten.

H&ahnchen herausheben und warmstellen. Fond abgielen und fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir die Erbsen Zwiebel schilen und hacken. Petersilie und Minze abspiilen und trockenschiit-
teln. Petersilie fein hacken, Minze in feine Streifen schneiden. Das Weifle vom Lauch in diinne
Scheiben schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. Kopfsalat abspiilen, trocken schleudern
und in feine Streifen schneiden.

Erbsen in Salzwasser garen. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Butter in einem grofien Topf erhitzen. Lauch, Zwiebel und Petersilie darin andiinsten. Ubrige
50 ml Brithe und Sahne zugeben und kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Anschlieflend
mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Fond mit dem Piirierstab fein mixen. Erbsen, Speck, Salatstreifen und Minze unterheben.
Fiir die Sauce Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 2 Minuten schmoren. Pfef-
ferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen fast vollig einkochen
lassen.

Den Diinstfond angieflen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb
passieren. Creme double und Sahne unter die passierte Sauce riihren und kurz aufkochen lassen.
Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken untermixen. Sauce mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken.

Hahnchen, Erbsen und Sauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 29. Mai 2018
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Gefiillte Maispoularde, SiiBkartoffel-Piiree, Lauch-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispoularde:

4 Maispoulardenbriiste, mit Haut 8 Riesengarnelen 1 Zitrone

2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Piiree:

3 rotfleischige StiBkartoffeln 2 EL Butter 1 TL Chili-Chicken-Sauce
1 Muskatnuss Salz

Fiir das Lauchgemiise:

1 Stange Lauch 2 EL Butter 1 EL kalte Butter

100 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Fiir die Currysauce:

3 Banane 1 Apfel 1 Mango

1 Ananas 1 Limette 1 Schalotte

1 Knolle Ingwer 100 ml WeiBwein 200 ml Gefliigelfond

300 ml Sahne 50 g Butter 3 EL Mumbai-Currypulver
Salz Pfeffer

Fiir die Maispoularde:

Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

In die Maispoulardenbriiste ldngs eine Tasche einschneiden. Riesengarnelen von Kopf und Schale
befreien und Thymianbldtter abzupfen und fein hacken. Zitronen Schale abreiben. Garnelen in
Thymian und Zitronenschale wenden und je zwei davon in eine Maispoularde geben. Mit ei-
nem Zahnstocher verschliefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und Maispoularden auf der Hautseite braten, bis sie knusprig sind. Wenden und an-
schliefend im Ofen auf eine Kerntemperatur von 60 Grad garen.

Fiir das Piiree:

Siiflkartoffeln schélen und klein schneiden. In einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Anschlie-
Bend mit Butter, Chili Sauce und Abrieb der Muskatnuss in den Mixer geben und gut vermengen.
Zum Schluss mit Salz abschmecken.

Fiir das Lauchgemiise:

Lauch putzen und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Lauch darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Fond abléschen. Fiinf Minuten schmoren lassen.
Lauch herausnehmen und die Fliissigkeit reduzieren lassen. Mit kalter Butter binden und den
Lauch wieder hineingeben.

Fiir die Currysauce:

Obst und Ingwer schélen und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen, in Scheiben
schneiden und in Butter anschwitzen. Obst und Ingwer dazugeben und mit dem Currypulver
bestduben. Kurz anbraten und anschliefend mit Weifiwein abloschen. Fond dazugeben und et-
was reduzieren lassen. Mit Sahne aufgiefen und mit dem Stabmixer piirieren. Durch ein Sieb
passieren und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Mit Garnelen gefiillte Maispoularde mit SiiBkartoffelpiiree, Lauchgemiise und Currysauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 13. April 2018
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Gefiillte Perlhuhn-Brust, Salbei-6Gnocchi, Pancetta-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste 30 g ausgeloste Perlhuhnbrust 1 Zitrone (Zesten)

2 Zweige glatte Petersilie 20 g Pinienkerne 20 ml Sahne

1 EL Butter 1 Muskatnuss Ol, Salz, Pfeffer
Fiir die Salbei-Gnocchi:

250 g Kartoffel 1-2 EL Hartweizengrief3 2 EL Mehl

1-2 Eier 2 EL Butter 5 grofle Salbeiblétter
50 g Parmesan Muskat Salz

Fiir den Pancetta-Schaum:

100 g Pancetta 1 Zwiebel 3 Knoblauchzehe

50 ml Weilwein 30 ml Noilly Prat 100 ml Gefliigelfond
200 ml Sahne 100 ml Milch Agar Agar, Ol

Fiir die Perlhuhnbrust: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Fiillung die
ausgeloste Perlhuhnbrust wiirfeln, mit Salz, Pfeffer, Muskat und den Zitronenzesten wiirzen und
kalt stellen. Danach in einem Mixer zu einer feinen Farce mixen. Wichtig ist, dass alle Zutaten
schnell und kalt verarbeitet werden, da die Farce sonst gerinnt. Pinienkerne in einer Pfanne kurz
von allen Seiten rosten. Petersilie abbrausen, trocken wedeln und feinhacken. Die kalte Sahne
schnell in die Farce einmixen und die Petersilie und Pinienkerne unterriihren. Eine Tasche in
die Perlhuhnbrust schneiden. Die Farce in einen Spritzbeutel geben und in die Brust fiillen. Die
Brust salzen und auf der Hautseite in etwas Ol und Butter goldbraun anbraten. Einmal wenden
und fiir ca. 8-10 Minuten in den Ofen geben.

Fiir die Salbei-Gnocchi: Die Kartoffel schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weichkochen. Gut ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse auf eine Arbeitsfliche pres-
sen. Eier trennen und das Eigelb auffangen. Mehl, Hartweizengrief3, sowie Salz und Muskat mit
der Kartoffelmasse und dem Eigelb rasch zu einem homogenen Teig verarbeiten. Den Teig nun
in fingerdicke Rollen formen und mit einer Messerriickenseite ca. 4cm grofle Stiicke abschneiden.
Nach Wunsch eventuell noch iiber einen Gabelriicken rollen. Die Gnocchi in stark kochendem
Salzwasser aufkochen und dann ziehen lassen. Parallel dazu in einer nicht beschichteten Pfanne
die Butter zerlassen, sobald sich die Molke am Boden zu verfirben beginnt, diese mit einem
Loffel leicht abkratzen. Nun die Pfanne von der Hitze nehmen und die Salbeiblétter darin aus-
braten. Sobald die Gnocchi fertig sind, diese mit einem Lochschopfer direkt aus dem Kochwasser
in die Salbeibutter geben. Kurz durchschwenken. Parmesan reiben und iiber die Gnocchi geben.
Fiir den Pancetta-Schaum: Den Speck fein schneiden und in einer Pfanne in etwas Ol gold-
braun rosten. Zwiebel abziehen, feinschneiden und hinzufiigen und bei leichter Hitze weiter
glasig schwitzen. Knoblauch abziehen und feinschneiden. Zum Schluss dazugeben und noch ca.
30 Sekunden bei nicht zu starker Hitze braten. Mit Weiliwein und Noilly Prat abléschen und
einmal aufkochen lassen. Gefliigelfond dazugeben und das Ganze auf mindestens die Hélfte einre-
duzieren. Sahne und Milch hinzufiigen und zum Schluss das Agar Agar einriithren und die Sauce
noch einmal aufkochen lassen. Zur Seite stellen, ziehen lassen; vor dem Anrichten durch ein Sieb
seihen, nochmals aufkochen und aufschiumen. Knusprig gebratene, gefiillte Perlhuhnbrust mit
Salbei-Gnocchi und Pancetta-Schaum auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 09. Februar 2018
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Gefiilltes Backhendl, Kartoffel-Salat, Joghurt-Zitronen-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets, a 120 g 70 g Kalbsbrit 1 Zitrone

1 Ei 2 Zweige Petersilie 2 Zweige Kerbel

1 TL Dijonsenf 40 g doppelgriffiges Mehl 35 g Paniermehl

15 g Pankomehl 1 EL kalte Sahne 150 ml Ol

1 Muskatnuss Chilisalz, mild Pfeffer

Fiir den Salat:

400 g festk. Minikartoffeln 200 g Steinpilze 2 Friihlingszwiebeln
1 EL eingelegter Ingwer 3 TL Dijonsenf 175 ml Hithnerbriihe
1 EL Weilweinessig 2 EL neutrales Ol 1 TL O1

Chilisalz, mild 1 Prise Zucker Salz

Fiir den Dip:

% Essiggurke 1 Ei 1 TL Kapern

100 g Rahmjoghurt (10%) 1 EL Essiggurkenwasser 4 TL Dijonsenf

1 Zitrone 1 Zweig Dill mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl:

Das Brit mit der Sahne glattrithren, Senf ebenfalls unterriihren. Zitrone waschen, abtrocknen
und feine Zesten abreiflen. Zitronenabrieb dazu geben und mit Chilisalz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Petersilien- und Kerbelbldtter abzupfen, fein hacken und ebenfalls unterriithren.

Die Héhnchenbrustfilets jeweils sehr schrig in 3 gleich grofie Stiicke schneiden. Die einzelnen
Stiicke groiflichig aufschneiden, so dass sie an einer Seite noch zusammenhéngen. Aufklappen
und zwischen 2 Bldttern gedlter Klarsichtfolie etwas flach klopfen. Das Brit auf die Mitte der
H&ahnchenbruststiicke verteilen, das Fleisch dariiber zusammenklappen und mit Chilisalz wiir-
zen.

Fiir die Panade die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Das Mehl ebenso in einen tiefen Teller
geben. Paniermehl und Pankomehl mischen und ebenfalls in einen eigenen Teller geben. Die
gefiillten Hahnchenstiicke zuerst im Mehl wenden, dann durch die verquirlten Eier ziehen und
zuletzt mit dem Panier- und Pankomehl panieren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchenstiicke darin bei mittlerer Hitze
rundum goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Chilisalz und etwas
Pfeffer nachwiirzen.

Fiir den Salat:

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser weich garen.

Pilze griindlich putzen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Ingwer fein wiirfeln.
Friihlingszwiebeln putzen und mitsamt dem Griin in Scheiben schneiden.

Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen, méglichst heifl pellen. In nicht zu diinne Scheiben schnei-
den und in eine Schiissel geben.

Fiir das Dressing die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf verriithren und mit Chilisalz und Zucker
wiirzen. Eine kleine Handvoll Kartoffeln hinzufiigen und mit dem Stabmixer piirieren.

Das Dressing nach und nach unter die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig
gebunden ist. Zuletzt das Ol untermischen.

Fiir die Pilze eine groBe Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, etwas Ol mit einem Pinsel
darin verstreichen, die Pilze darin anbraten. Mit Chilisalz wiirzen und mit dem Ingwer und den
Friihlingszwiebeln unter den Kartoffelsalat mischen. Vor dem Anrichten nachschmecken.

Fiir den Dip:
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Fi hart kochen. Essiggurke und Kapern fein wiirfeln. Das hart gekochte Ei ebenfalls fein wiir-
feln. Den Rahmjoghurt mit Gurkenwasser und Senf glatt rithren. Gurkenwiirfel, Ei und Kapern
unterheben. Zitrone waschen, abtrocknen und feine Zesten abreiflen. Ca. 1 TL Zitronenabrieb
dazu geben. Dill grob hacken, unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Die gefiillten Backhendl mit Kartoffel-Steinpilz-Ingwer-Salat und Joghurt- Zitronen-Dip auf Tel-
lern anrichten und nach Belieben mit frischen Krdutern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. September 2018

Gefiilltes Grillhdhnchen mit Weintrauben und Oliven

Fiir 4 Personen
1 Grillhdhnchen (ca. 1,6 kg) Salz, Pfeffer 500 g helle Weintrauben
1 Knoblauchknolle 250 g schwarze Oliven Olivendl, Zahnstocher

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Héahnchen von innen und auflen griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen.
Die lose am Hals hingende Haut nach hinten auf den Hahnchenriicken ziehen und mit einem
Zahnstocher feststecken. So kann keine Fiillung aus dem Hé#hnchen fallen. Das Héhnchen von
innen mit Salz und Pfeffer ausreiben.

Weintrauben waschen und trocken reiben.

Die Knoblauchknolle in einzelne Zehen teilen. Zehen abziehen. Oliven, Weintrauben und je nach
Geschmack etwa 6—7 Knoblauchzehen mischen.

Das Hithnchen mit der Mischung prall fiillen. Die Fiillung mit Olivendl betriiufeln. Die Offnung
mit Zahnstochern verschlieSen. Das H&hnchen von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
Olivenol bepinseln.

Hahnchen in einer grofien Auflaufform oder auf dem Grillrost (Fettpfanne des Backofens darunter
schieben) im heiflen Ofen ca. 1,5 Stunden knusprig rosten.

Hahnchen herausnehmen und in Portionsstiicke tranchieren. Die Fiillung dazu reichen. Dazu
passt knuspriges Baguette.

Martina Kémpel am 23. August 2017
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Gefliigel - Salat mit Orangen, Datteln und Mandeln

Fiir 4 Personen

Salz 2 Orangen 12 getrocknete Datteln

2 EL Rauchmandeln 4 Hahnchenbrustfilets 3 EL Rapsol

2 Radicchio 1 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund rotes Basilikum
1 Prise Zucker Sumach 4 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

Die Zwiebel schilen, halbieren und ldngs in diinne Spalten schneiden. Dann in eine Schiissel mit
eiskaltem leicht gesalzenem Wasser legen, damit sie schon knackig bleiben.

Die Orangen mit einem Messer so schilen, dass auch die weile Haut entfernt wird. Dann die
Fruchtfilets zwischen den einzelnen Trennhéuten herausschneiden. Die Datteln in Streifen schnei-
den, die Rauchmandeln grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Rapsdl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen, die Hahnchenbrustfilets mit Salz wiirzen und in
der Pfanne zunéchst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten. Dann wenden, die Pfanne in den
Ofen geben und das Fleisch ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. So, dass es gerade durchgebraten
ist.

In der Zwischenzeit Radicchio halbieren, den Strunk ausschneiden und die Blatter 16sen. Diese
waschen, trocken schleudern und etwas kleiner zupfen.

Brunnenkresse und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Radicchioblatter mit etwas Salz und einer Prise Zucker wiirzen und auf vier Teller verteilen.
Zwiebelspalten gut abtropfen und mit Brunnenkresse, Orangenfilets, Datteln und Mandeln auf
den Radicchiobléttern verteilen. Jeweils mit 1 Prise Sumach wiirzen und mit ca. 1 EL Olivendl
betrédufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die gegarten Hahnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in die Pfanne ins Bratfett der Hahn-
chen die Rosmarin- und Thymianzweige legen und kurz ziehen lassen. Dann das Fett mit einem
Essloffel iiber das Fleisch triufeln.

H&ahnchenbrustfilets aus der Pfanne nehmen, in schrige Scheiben schneiden auf den vorbereiteten
Salattellern anrichten. Mit Basilikumbléttern garnieren und servieren.

Ali Giing6rmiis am 17. Januar 2017
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Gekrduterte Maispoularde mit Kohlrabi und Cranberries

Fiir zwei Personen
Fiir die Krauterbutter:

1 Bund Petersilie 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel
1 Bund Schnittlauch 250 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Maispoularde:
1 Maispoularde

Fiir den Sud:

9 Cocktailtomaten 2 rote Zwiebeln 2 weifle Zwiebeln
300 ml Hithnerfond 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
2 TL edelsiies Paprikapulver 5 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi mit Griin 50 ml Hithnerfond 250 g Cranberries
50 g Butter 5 Zweige Estragon Sonnenblumendl
Salz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter
aufschlagen und mit Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch vermengen. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken und kréiftig durchmengen. Einen Spritzbeutel mit der Kriduterbut-
ter fiillen.

Fiir die Maispoularde:

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Haut der Maispourlade mit den Fingern 16sen. Kréu-
terbutter einfiillen. Gefliigel mit einem Kiichenfanden an Fliigeln und Beinen zusammenbinden.
Fiir den Sud:

Die Zwiebeln mit Schale halbieren. Tomaten waschen und trocken tupfen. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln. Fond in eine Schmorpfanne geben. Zwiebeln, Tomaten,
Rosmarin und Thymian hinzugeben. Maispoularde mittig darauf platzieren. Salz, Pfeffer, Oli-
venol und Paprikapulver in einer kleinen Schiissel vermengen und mit einem Pinsel iiber das
Fleisch geben.

Schmorpfanne im Ofen fiir 45 Minuten goldbraun garen. Zwischendurch erneuet mit Ol-Paprika-
Marinade bestreichen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi waschen, trocken tupfen und Bléitter abzupfen. Blitter klein schneiden. Kohlrabi
schélen und in Scheiben schneiden.

Ol in eine Pfanne geben und Kohlrabi anbraten. Estragon abbrausen und trockenwedeln. Hiih-
nerfond zum Kohlrabi und Estragonzweige dazugeben. Pfanne mit einem Deckel abdecken und
Kohlrabi garen lassen.

Kohlrabiblétter und Cranberries hinzugeben und gut durchmischen. Butter dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maispoularde aus der Form nehmen, Band entfernen und Schenkel und Brust abtrennen.
Den Kohlrabi und Cranberrys auf Tellern anrichten, Maispourlade dazu platzen und servieren.

Johann Lafer am 25. Mai 2018
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Gekrduterte Perlhuhnbrust mit Morchel-Risotto, Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste 4 180 g 3 Zweige Estragon 2 Zweige Basilikum
1 Zweig Blattpetersilie, glatt  Olivendtl, Butter Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

100 g Risotto-Reis 100 g Morcheln, frisch 2 Schalotten

5 Zweige Blattpetersilie 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein

20 g Ghee 2 cl Sherry 500 ml Gefliigelfond

30 g Parmesan

Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 2 Stangen griiner Spargel Kerbel

10 g Ghee Butter Zucker, Salz

Fiir die Perlhuhnbrust:

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnbrust waschen und trockentupfen. Die Haut vorsichtig vom Fleisch einschneiden und
anheben, dass eine Tasche entsteht.

Estragon, Basilikum und Blattpetersilie abbrausen und trockenwedeln. Kréuter von den Stiefeln
befreien und grob hacken. Stiele bei Seite legen und Bldtter unter die Haut der Perlhuhnbrust
schieben. Im Backofen das Fleisch auf dem Gitter fiir 25 Minuten vorgaren. Olivendl und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und Perlhuhnbrust gemeinsam mit Krauterstielen auf der Haut-
seite knusprig braten und anschlieflend tranchieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Risotto:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten mit Reis
anglasieren. Mit Weilwein abloschen und vollstéindig einreduzieren lassen. Gefliigelfond in einen
weiteren Topf erhitzen. Den kochenden Gefliigelfond Kelle fiir Kelle unter sténdigem Riihren
zum Risotto geben und fiir etwa 18 Minuten al dente garen. Morcheln waschen und trockentup-
fen. Ghee in einer Pfanne erhitzen und Morcheln darin anschwitzen. Mit Sherry abléschen.
Parmesan reiben und Petersilie abbrausen, trockenwedeln und kleinhacken. Risotto mit Parme-
san cremig rithren und Morcheln sowie Petersilie unterheben.

Fiir den Spargel:

Den weiflen Spargel komplett schilen. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen. Griinen und
weilen Spargel in Wasser mit Salz und Zucker in einem Topf bissfest erhitzen. Ghee und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen und beide Spargelsorten darin glasieren. Kerbel abbrausen, tro-
ckenwedeln und kleinhacken.

Gekriuterte Perlhuhnbrust mit Morchelrisotto und zweierlei Spargel mit Kerbel garnieren und
auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 05. Mai 2017
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Gemiise-Couscous-Salat mit Hahnchen-Keulen

Fiir 4 Portionen
4 Héhnchenkeulen a 150 g 3 TL Currypulver 1 Prise Chilipulver

1 Prise Paprikapulver edelsiif 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

10 Kirschtomaten 3 Frithlingszwiebeln 1 gelbe Chilischote

2 Zweige Rosmarin 1 Bio-Limette 2 EL neutrales Ol
200 ml Weifiwein 200 g Couscous 400 ml Gemdisebriihe
150 g Rucola 1 Paprikaschote 10 Champignons

1 Mohre 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

2 Gewiirzgurken 150 g Fetakése 4 EL Olivenol
Zucker

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Hihnchenkeulen kalt waschen und mit Kiichen-
papier trocken tupfen. Curry-, Chili- und Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer mischen und die
Keulen damit einreiben. Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren. Friihlingszwiebeln
und Chilischote waschen und in Ringe schneiden. Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und
grob schneiden. Die Limette heifl waschen, kréiftig trockenreiben und halbieren.

Das Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Hihnchenkeulen darin rundum scharf anbra-
ten. Tomaten, Friihlingszwiebeln und Chili dazugeben und kurz mitbraten. Mit dem Weifiwein
abloschen. Mit Limettensaft wiirzen, ausgepresste Hélften ebenfalls in die Pfanne geben. Die
Keulen in der Pfanne im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene etwa 30-40 Minuten fertig garen.
Inzwischen den Couscous in einer Schiissel mit der heiflen Briihe {ibergielen, mit den Zinken
einer Gabel lockern und abgedeckt 10 Minuten quellen lassen.

Wahrenddessen den Rucola verlesen, waschen und trocken schiitteln. Grobe Stiele entfernen. Die
Paprika waschen, langs halbieren, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier abreiben und grob hacken. Mohre und Zwiebel schélen
und fein wiirfeln. Den Knoblauch ebenfalls schélen und fein wiirfeln. Gurken und Feta auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen und klein schneiden.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Paprika und Mohre dazugeben und 45 Minuten anbraten. Das Gemiise auf einer
Pfannenseite zusammenschieben, den Knoblauch auf die freie Seite geben und kurz mitbraten.
Mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das gebratene Gemiise mit dem Couscous vermengen. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen,
die Champignons darin kurz anbraten, dann mit Gurken und Feta unter den Couscous heben.
Noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die aufien knusprigen, innen noch saftigen Hahn-
chenkeulen aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

Auf den Tellern das Gemiise auf einem Rucolabett anrichten, die Hihnchenkeulen anlegen und
mit dem Schmorgemiise aus dem Ofen garniert servieren.

Frank Rosin am 04. Dezember 2017
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Gerducherte Entenbrust mit fermentierter Roter Bete

Fiir 4 Personen
Fermentierte Rote Bete:

200 g Bio Rote-Bete 4-5 g unraff. unbehandeltes Salz

Gerducherte Entenbrust:

1 kg Entenbrust 1 EL Meersalz 4 TL Raucherspéne
2 EL Pflanzendl

Feldsalat:

80 g Feldsalat 80 g Frischkése 2-3 TL Zitronensaft
Salz, Pfeffer 10-12 Walnusshélften 1 EL Balsamico

(Fermentierung ist eine Art Vergérungsprozess unter Ausschluss von Luft. Dieser Prozess be-
notigt Mikroorganismen. Deshalb sind Rote Bete in Bio-Qualitéit und unbehandeltes Salz fiir
den Fermentierungsprozess absolut wichtig.) Die Rote Bete schélen, in feine Spéne raspeln, Salz
zugeben und so lange fest durchkneten, bis sich viel Fliissigkeit bildet. Es muss so viel Fliissigkeit
entstehen, dass die geraspelte Bete spéter komplett vom Saft bedeckt sind.

Dann die Bete in einen Behélter umfiillen und das Gemiise darin fest zusammendriicken. Es darf
keine Luft mehr zwischen dem geraspelten Gemiise sein und alles muss komplett mit Fliissigkeit
bedeckt sein. Falls sich zu wenig Fliissigkeit gebildet hat, kann mit abgekochtem Wasser ein klei-
nes bisschen aufgefiillt werden. Der Ausschluss von Luft durch die leicht gesalzene Fliissigkeit ist
wichtig, da die Bete sonst anfingt zu schimmeln. Tipp: Es empfiehlt sich, die mit Saft bedeckte
Bete mit einem Teller zu bedecken und zu beschweren. Das Gefafl nicht luftdicht zuschrauben,
sondern mit einem sauberen Tuch abdecken und zubinden, sodass keinerlei Staub oder Verunrei-
nigung in die angesetzte Bete kommen kann. Fiir mindestens drei Tage bei Zimmertemperatur
stehen lassen. Zwischendurch priifen, ob das Ferment stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Wahrend
des Fermentierungsprozesses kann es im Glas férmlich anfangen zu blubbern. Keine Sorge - das
soll so sein. Nach drei bis fiinf Tagen kann der Fermentierungsprozess beendet werden. Die Bete
ab da in einem verschlossenen Glas im Kiihlschrank lagern.

Die Entenbriiste mit Meersalz einreiben.

Die Réaucherspéane in einen flachen Topf geben, einen passenden Gittereinsatz einsetzen und die
gewiirze Entenbrust auf den Einsatz legen. Den Topf mit einem Deckel verschlieen und die
Spéne solange erhitzen, bis sie anfingen zu rduchern. Dann von der Flamme nehmen und ca.
10-15 Minuten ziehen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Geriiucherte Entenbriiste herausnehmen, die Hautseite einschneiden. Das Ol in einer backofen-
geeigneten Pfanne erhitzen und die Entenbrust zuerst auf der Hautseite anbraten. Dann wenden
und ca. 20 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Vor dem Servieren das Fleisch ein bis zwei
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Frischkise mit dem Zitronensaft cremig riithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett ganz leicht anrtsten. Feldsalat in eine
Schiissel geben, mit Balsamico betraufeln.

Mit einem Essloffel ein kleines Bett der Creme auf den Tellerboden streichen. Auf den Frisch-
kiise eine Nocke der fermentierten Roten Bete geben, den marinierten Feldsalat und ein paar
Walniisse dazugeben. Entenbrust in Scheiben aufschneiden und mit dem Salat anrichten.

Tarik Rose am 17. Februar 2017
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Geschmorte Hahnchen-Keulen mit Cidre und Calvados

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

600 g kleine Kartoffeln Salz 4 Stangel glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Hihnchenkeulen:

2 Schalotten 4 séuerliche Apfel 2 EL Butterschmalz

4 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

70 ml Calvados 100 ml Gefliigelbriihe 200 ml Cidre

2 Zweige Thymian 2 Zweige glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt

2 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Sahne

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Anschlieflend
abschiitten, auskiihlen lassen und pellen.

Schalotten schélen und achteln.

Alle Apfel waschen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Schmortopf rundherum anbraten. Dann heraus nehmen und zu Seite stellen.

In dem Schmortopf die Schalotten und vier Apfelspalten anrésten. Darauf die Hihnchenkeulen
legen. Mit Calvados abléschen und diesen einkochen lassen.

Gefliigelbrithe und die Halfte vom Cidre angiefen.

Die Krauterzweige abbrausen und mit dem Lorbeerblatt zugeben. Zugedeckt bei mittlere Hitze
die Hihnchenkeulen ca. 30 Minuten schmoren.

Fiir die Kartoffeln die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Kartoffeln mit dem Handriicken etwas flach driicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin von beiden Seiten braten,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen und die restlichen Apfelspalten darin anbraten. Mit
Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Mit restlichem Cidre abloschen, aufkochen
und anschliefend alles mit in den Schmortopf geben.

Zuletzt Sahne angieflen, erwéirmen und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die geschmorten Keulen mit der Apfelsauce anrichten und die Kartoffeln dazu reichen.

Martina Kémpel am 27. September 2017
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Geschmorte Hdahnchen-Keulen mit gegrilltem Rhabarber

Fiir 4 Personen

Salz 6 Stangen Rhabarber 2 rote Zwiebeln

1/2 TL Korianderkérner 4 EL Butterschmalz 4 Hahnchenkeulen

250 ml Gefliigelbriihe 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

200 ml Sonnenblumendl 20 ml gerdstetes Sesamol 1 Prise brauner Zucker

Reis griindlich waschen und in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben. Ungefdhr 7 Minuten
kochen.

Rhabarber waschen und putzen. 2 Rhabarberstangen klein schneiden.

Zwiebeln schilen und wiirfeln.

Korianderkérner im Morser zerstofen.

Dann den gekochten Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Etwa die Halfte vom Butterschmalz in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis
wieder in den Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren,
einen Deckel auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze mindestens 30 Minuten ddmpfen.
Die Hahnchenkeulen im Gelenk durchtrennen, salzen und mit gemorsertem Koriander wiirzen.
In einem Schmortopf etwas Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin rundherum anbraten.
Gewiirfelte Zwiebeln und klein geschnittenen Rhabarber zugeben, kurz anbraten, dann etwas
Gefliigelbrithe angiefien, so dass die Keulen ca. 1 cm hoch in der Fliissigkeit liegen. Die Hahn-
chenkeulen ca. 35 Minuten schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st. Falls notig
immer wieder etwas Gefliigelbriihe nachgieflen.

In der Zwischenzeit Friihlingslauch putzen und die Striinke abschneiden. Restliche Rhabarber-
stangen ldngs in schmale Streifen schneiden und mit dem Friihlingslauch in eine flache Schale
legen.

Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Sonnenblumendl mit dem Sesamol, etwas Salz, Zucker und Knoblauch verriihren. Diese Ma-
rinade {iber Rhabarber und Friihlingslauch gielen und 20 Minuten ziehen lassen.

Rhabarber und Friihlingslauch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen, die Marinade
zur Seite stellen.

Eine Grillpfanne erhitzen und mit Butterschmalz auspinseln. Rhabarber und Friihlingslauch bei
grofer Hitze von allen Seiten grillen. Dann herausnehmen und direkt wieder in die Marinade
legen.

Das gegarte Fleisch von den Knochen losen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und mit
etwas Rhabarbermarinade abschmecken.

Fleisch anrichten, die Schmorsauce angieflen und Gemiisestreifen und Reis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Mai 2017
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Geschmorte Querrippen mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 6 Personen

2 Zwiebeln 1 Pastinake 2 Karotten

2 EL Pflanzenol 2 kg Querrippen Salz

3 EL Tomatenmark 200 g geschélte Dosen-Tomaten 250 ml Rotwein

11 dunkler Bratenfond 1/2 Chilischote 1 Stiick Ingwer (daumengrof})
80 ml Sojasauce 1 TL Honig 1 Spritzer Balsamico
Siiflkartoffelstampf:

2-3 StBkartoffeln Salz 3 EL Olivensl

1/2 TL Chilliflocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Honig

1/2 Bund Koriander

Roémersalat:

4 Mini-Rémersalate Salz, Pfeffer 1 EL Zitronensaft

1 TL Senf 2 EL Olivenol 1 TL Honig

Zwiebeln, Pastinake und Karotten schilen und wiirfeln.

In einem Schmortopf Ol erhitzen. Die Querrippen salzen und danach von allen Seiten im hei-
Ben Ol anbraten. Anschliefend heraus nehmen und das gewiirfelte Gemiise in den Schmortopf
geben und Farbe nehmen lassen. Tomatenmark zufiigen und unterrithren, mit den gewiirfelten
Tomaten auffiillen. Den Schmoransatz mit Rotwein abléschen und sémig einkochen lassen. Brii-
he dazugeben und etwas einkochen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit Chili abwaschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden. Ingwer schilen und fein schneiden.

Etwas Chili, Ingwer und Sojasauce zum Schmorfond geben. Dann die Querrippen wieder einle-
gen, im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden schmoren und dann herausnehmen.

Anschlielend die Ofentemperatur auf 160 Grad Ober- und Unterhitze erhéhen.

Die Siiflkartoffeln waschen, der Linge nach halbieren, in eine Auflaufform geben, salzen und mit
etwas Olivendl bestreichen. In den vorgeheizten Ofen geben und ca. 25 Minuten weich garen.
Das gegarte Fleisch aus dem Fond nehmen und diesen durch ein Sieb gieflen. Den Fond etwas
einkochen. Das Schmorgemiise autheben, es kann separat serviert werden oder zum Binden der
Schmorsauce verwendet werden.

Die gegarten Siiflkartoffeln mit einem Loffel aus der Schale streichen und mit Chiliflocken, 2 EL
Olivenol, Zitronensaft und evtl. etwas Honig zerstampfen und mit Salz abschmecken. Koriander
abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen fein hacken und untermischen.

Die Salate im Ganzen waschen, gut abtropfen, der Léinge nach halbieren und salzen. Dann in
einer heiflen Grillpfanne kurz von beiden Seiten braten.

Zitronensaft, Senf, Olivendl, Honig, eine Prise Salz und Pfeffer vermischen. Gegrillten Salat mit
dem Dressing betraufeln.

Die eingekochte Schmorsauce mit etwas Honig und einem Spritzer Balsamico abschmecken, das
Fleisch wieder einlegen.

Querrippen mit der Sauce anrichten, Siilkartoffelstampf und Rémersalat dazu reichen.

Tarik Rose am 16. Januar 2017
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Geschmortes Gemiise mit Honig und Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen

Gemiise:

1 mittelgrole Zucchini 1 mittelgrofle Aubergine 1 rote Paprika

1 Handvoll Brokkoli 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

4 EL gutes Olivenol Meersalz Pfeffer

50 g Perlzwiebeln (Glas) 1 Tasse passierte Tomaten & TL Zucker

3 EL Balsamicoessig 1 EL Kapern 2 EL Honig

1 TL Thymian 1 EL Niisse 4 Blatt Alufolie (A 4)
4 Blatter Pergamentpapier

Hihnchenbrust:

3 Hahnchenbrustfilets 200 ml Weiflwein 8 EL Obstessig

1 Lorbeerblatt 5 Nelken 1 TL schwarze Pfefferbeeren
5 Wacholderbeeren 1 TL Zucker 3 TL Salz

5 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Zucchini, Aubergine und Paprika waschen und putzen. Zucchini in Scheiben, Auberginen und
Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden.

Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln.

Ol erhitzen und das Gemiise darin kriftig anbraten. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Perl-
zwiebeln, passierte Tomaten, Zucker, Balsamicoessig, Kapern, Honig und Thymian zugeben und
umriihren. Auf ein Blatt Alufolie ein Blatt Pergamentpapier legen und das Schmorgemiise dar-
auf setzen, zu Pickchen verschliefen und 20 Minuten im Backofen garen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett langsam anrosten.

Zum Servieren die Packchen 6ffnen, Inhalt auf Teller geben und mit den Niissen bestreuen.
Hihnchenbrust:

Die Gewlirze mit dem Messerriicken grob quetschen. In einer Pfanne den Wein mit Essig, den
Gewlirzen, Zucker und Salz erhitzen (nicht kochen). Die Hihnchenbriiste schrig in 2-3 cm dicke
Medaillons schneiden und in der Pfanne 3 Minuten pro Seite sanft ziehen lassen.

Aus der Pfanne 5 EL Brithe mit 5 EL Olivendl und Senf verschlagen und abschmecken.
Anrichten:

Die Gemiisepéckchen auf einen Teller setzen, die Fleischmedaillons daneben anrichten und mit
der warmen Vinaigrette betraufeln.

Christian Henze am 08. Juni 2018
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Grines Hdahnchen-Curry mit Basmatireis

Fiir vier Personen
Fiir das Curry:

3 doppelte Hihnchenbrustfilets

200 g Thai-Spargel
4 Mini-Zucchini
3 Knoblauchzehe

1 kleine griine Chilischote

400 ml Kokosmilch

1 Bund Bérlauch

1 EL heller Sesam

Fiir den Basmati:

300 g Natur-Basmatireis

200 g Zuckerschoten
100 g Chinakohlblétter
2 kleine Pak Choi

2 Zwiebeln

2 Kaffirlimetten-Blétter
400 ml Gefliigelfond

4 Bund Koriander

4 EL Sesamol

900 ml Gemiisefond

1 griine Paprika

100 g Shiitake-Pilze

2 Zitronengrasstéingel

2 cm Ingwerknolle

2 TL griine Currypaste
1 Bund glatte Petersilie
1 Limette

Salz, Pfeffer

Salz

Fiir das Curry:

Fleisch waschen, trocken tupfen. In einem Wok Kokosmilch und Fond aufkochen und die Cur-
rypaste einrithren. Ingwer in Scheiben schneiden. Zitronengras klein schneiden. Knoblauch und
Zwiebel abziehen und ebenso klein schneiden. Ingwer, Zitronengras, Limetten-Blétter, Chilischo-
te, Zwiebel und Knoblauch in den Sud geben. Das Fleisch ebenso zugeben und bei ca. 70 Grad
ca. 7 Minuten garziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Gemiise waschen, die Enden entfernen und klein schneiden. In einer
Pfanne das Sesamol erhitzen, Zucchini, klein geschnittenen Pak-Choi und die griine Paprika zu-
geben und langsam anbraten. Pilze, Spargel und Zuckerschoten erst nach ca. 3 Minuten zugeben
und weitere ca. 2 Minuten anbraten. Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann das Gemiise
vom Herd ziehen und kurz beiseitestellen. Aus dem Sud die Limettenblitter, die Chilischote,
den Ingwer sowie das Zitronengras abschépfen. Das Fleisch ebenso aus dem Sud herausnehmen
und kurz vor dem Anrichten des Currys in schrige Tranchen schneiden. Bérlauch, Petersilie und
Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blattchen abzupfen bzw. Bérlauch klein zupfen. Krauter
und Chinakohlblétter in den Sud geben und mit einem Piirierstab alles aufmixen, so dass eine
griine Sauce entsteht. Das zuvor gebratene Gemiise und das Hahnchenfleisch untermengen und
das Curry mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken.

Zum Garnieren den Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun braten.

Fiir den Basmati:

Basmatireis im Gemiisefond ca. 12 Minuten bei leichter Flamme garziehen lassen und nach Be-
darf mit Salz nachwiirzen.

Johanns griines Curry mit Basmati auf Tellern anrichten, mit Sesam garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. April 2018
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Hdhnchen-Brust mit Aprikosen und Staudensellerie-Couscous

Fiir 4 Personen

10 Aprikosen 1 Staude Stangensellerie 1/2 Bund glatte Petersilie
1 rote Zwiebel 2 EL Butter Salz

Zucker 1/2 TL Fenchelsamen 4 Hahnchenbrustfilets
Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz Kurkuma

1 1 Hithnerbrithe 200 g Couscous

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen.

Staudensellerie waschen, die feinen Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Die Selleriestangen
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne etwas Butter schmelzen und die Zwiebel darin anschwitzen.

Zwei Aprikosenhilften fein wiirfeln und mit anbraten. Alles mit Salz, Zucker und Fenchelsamen
wiirzen. Petersilie und die gehackten Sellerieblatter untermischen.

Von den Hahnchenbriisten vorsichtig die Haut hochklappen, das Hahnchenfleisch leicht plattie-
ren und mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen. Die Zwiebel-Aprikosenmasse darauf streichen und
die Haut wieder dariiber legen.

In einer backofengeeigneten Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Hihnchenbriiste darin von bei-
den Seiten goldbraun anbraten. Dann ca. 20 Minuten in den Ofen geben und fertig garen.

In einem Topf etwas Butter schmelzen und Staudensellerie darin kurz anbraten. Mit Salz und
Kurkuma wiirzen, 3/4 der Hiithnerbrithe zugeben und aufkochen. Den Couscous untermischen
und ca. 3 Minuten kécheln lassen. Nochmals abschmecken.

In einer Pfanne ca. 2 EL Zucker karamellisieren, mit der restlichen Hiihnerbriihe abléschen und
kurz kocheln lassen.

In einer Pfanne die restliche Butter schmelzen und halbierte Aprikosen darin anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann die Aprikosen zum karamellisierten Zucker geben und einmal durch-
schwenken.

Hahnchenbriiste aus dem Ofen nehmen und mit den Aprikosen und dem Couscous anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 20. Juni 2018
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Hdhnchen-Brust mit Zimt-Sabayon, Zucchini-Spaghetti

Fiir 4 Personen:

4 Hihnchenbrustfilets Salz Pfeffer
200 ml Weilwein 1 Prise Zimt 3 Zucchini
4 Eigelb 1 EL Butter

In einem Topf mit einem Dampfeinsatz etwas Wasser erhitzen (nur so viel Wasser in den Topf
geben, dass der Dampfeinsatz nicht das Wasser beriihrt)

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Dampfeinsatz legen, einen Deckel
auf den Topf geben und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten dédmpfen. Dann den Herd abschalten
und das Fleisch in der Restwirme noch weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die Garzeit kann
je nach Dicke der Fleischstiicke variieren.

Weilwein und Zimt in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hilfte einkochen lassen.
Zucchini waschen, abtrocknen und mit einem Spiralschneider in feine nudelartige Streifen schnei-
den.

Die eingekochte Weilweinreduktion in einen Schlagkessel gielen, die Eigelbe dazugeben und iiber
dem einem heiflen Wasserbad mit einem Schneebesen schaumig zu einer Sabayon aufschlagen.
Die Sabayon mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zucchini-Spaghetti darin anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Héahnchenbrustfilets auf den Zucchini-Spaghetti anrichten und mit der Sauce iibergiefen.

Otto Koch am 21. September 2017
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Hdhnchen-Brust, Spinat-Bulgur, Aprikosen-Mdhren-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise:

12 Aprikosen 2 Zwiebeln 150 g M6hren

2 EL Olivenol Salz 1 Msp. Safranfiaden
1 Prise Kreuzkiimmel 1/2 TL Kartoffelstdrke 1 Prise Zucker

Fiir die Hihnchenbrust:

4 Stangel Koriander 4 Hahnchenbrustfilets — Salz

1 Prise Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz

Fiir den Bulgur:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
150 g Bulgur 500 ml Hithnerbriihe 1 Zweig Thymian
200 g Blattspinat 2 EL Butter Salz

Die getrockneten Aprikosen in einer Schiissel mit etwas Wasser einweichen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig etwas anheben und jeweils einige Blédttchen Koriander
auf das Fleisch legen, dann mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und die Haut wieder herunter-
ziehen.

In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff etwas Butterschmalz erhitzen und die Hihnchen-
briiste darin von jeder Seite ca. 2 Minuten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und
ca. 20 Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise die Zwiebeln schélen und fein schneiden. Mohren schilen, der Lénge nach hal-
bieren und in 5 mm breite Stiicke schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen. Mohren zugeben, salzen, Safran
und Kreuzkiimmel zugeben. Ca. 3 EL vom Einweichwasser der Aprikosen zugeben und das Ge-
miise ca. 5 Minuten schmoren.

Die Aprikosen abgielen, dabei das Einweichwasser auffangen. Die Aprikosen halbieren und zum
Gemiise geben. Alles ca. 10 Minuten schmoren, dabei immer wieder umriihren und etwas von
dem Einweichwasser zugeben, so dass die Konsistenz etwas suppig ist.

Fiir den Bulgur Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel fein schneiden, Knoblauch an-
driicken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel zugeben und anschwitzen, Bulgur zugeben, mit der
Briihe aufgieBen, den Thymianzweig und die Knoblauchzehe zugeben und leicht kécheln lassen,
bis der Bulgur die ganze Briihe aufgesogen hat.

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Spinat zugeben, leicht salzen und in der Pfanne zusammenfallen
lassen. Dann den Spinat aus der Pfanne nehmen und fein hacken.

Knoblauch und Thymian aus dem Bulgur entnehmen, mit Salz abschmecken und den Spinat
untermischen.

Kartoffelstdrke mit 2 EL Wasser anrithren, zum Gemiise geben, aufkochen und abbinden. Das
Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken.

Héhnchenbriiste mit dem Gemiise anrichten und den Bulgur dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. April 2017
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Hdhnchen-Chili mit getrockneten Aprikosen, Basmatireis

Fiir vier Portionen:

200 g Basmatireis Salz 4 Hahnchenkeulen

2 EL Rapsol 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Paprikaschote 2 EL Tomatenmark 200 ml Gefliigelbriihe
100 ml Sahne 1 kleine Dose Maiskérner 10 getrocknete Aprikosen
Salz, Pfeffer Cayennepfeffer 3 EL Erdnusskerne

1 Bund glatte Petersilie

Den Reis mit 200 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben. Aufkochen lassen, anschlieend
die Hitze reduzieren und den Reis zugedeckt etwa 15-18 Minuten leise kocheln lassen.

Die Haut der Hidhnchenkeulen abziehen und das Fleisch vom Knochen schneiden. Das Fleisch
klein wiirfeln oder durch die grobe Scheiben des Fleischwolfs lassen.

Rapsol in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin kréaftig anbraten. Inzwischen die Zwiebel
und den Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Paprikaschote waschen, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Aprikosen in Streifen schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch und Paprika mit zum Fleisch geben und anbraten. Tomatenmark zufiigen,
unter Riihren anrdsten lassen. Mit der Gefliigelbriithe und der Sahne aufgieflen. Maiskérner und
Aprikosen zufiigen. Alles mit Salz, Pfeffer und Cayenne wiirzen. Bei geschlossenem Deckel 10-15
Minuten kocheln lassen.

Die Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Petersilie waschen, trock-
entupfen, Stiele entfernen und die Blatter hacken.

Das Héhnchenchili in tiefen Schalen anrichten und mit der Petersilie und den Erdniissen be-
streuen. Den Reis dazu servieren.

Horst Lichter am 04. Februar 2017
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandh&hnchen (1,2 kg) Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 200 g Langkornreis

200 g kleine Champignons 2 Karotten 200 g Erbsen, TK

1 Zitrone 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 1 EL Mehlbutter Pfeffer

Zwiebel schilen und in Achtel schneiden.

Das Héhnchen abspiilen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkérner, Lor-
beerblatt und Zwiebel zugeben. Alles zum Kochen bringen und das Hihnchen garkochen (ca. 1
Stunde), anschliefend den Topf vom Herd nehmen und das Hihnchen in der Briihe auskiihlen
lassen.

Dann heraus nehmen und die Briihe durch ein Sieb passieren.

Den Reis in einem Sieb mit lauwarmem Wasser abwaschen und abtropfen lassen. In einem Topf
ca. 2 1 Wasser aufkochen, 1 TL Salz zugeben und den Reis darin bei mittlerer Hitze zugedeckt
gar kocheln lassen.

Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in Viertel schneiden.

Karotten schélen, zuerst in Streifen, dann in Rauten schneiden.

Alle vorbereiteten Gemiise, Erbsen und die Pilze in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Schalotte schilen und fein hacken.

Den gegarten Reis in ein Sieb abschiitten und warm abbrausen, dann wieder in den Topf geben
und einige Minuten abdampfen lassen.

In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Mehl zugeben, verrithren, mit Sahne
abldschen und mit einem Schneebesen gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbriihe aufgie-
Ben und 8 Minuten kocheln lassen.

Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce im Topf aufmixen, evtl. mit etwas Mehlbutter noch andicken. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Die Gemiisestiicke, das Hdhnchenfleisch und die gehackten
Kréauter zugeben und nochmals erwédrmen, nicht mehr kochen lassen.

Das Héanchenfrikassee anrichten, dazu den Reis servieren.

Vincent Klink am 05. April 2018
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Hdhnchen-6Geschnetzeltes mit Curry-SoBe und Ananas

Fiir 4 Personen

Fiir den Reis:

250 g Wildreis Salz 1 Zwiebel
1 EL Sonnenblumendl 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer
Fiir das Geschnetzelte:

1/2 frische Ananas 4 Hahnchenbrustfilets 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 3 EL Sonnenblumendl 2 Wacholderbeeren
1 Lorbeerblatt 1 EL Currypulver 500 ml Hiithnerbriihe
Salz, Pfeffer 2 EL Mehl 70 ml Milch

Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser ca. 30 Minuten weich kochen.

Die Ananas schélen, der Lange nach vierteln und den harten Strunk herausschneiden. Das Frucht-
fleisch in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Fleisch in Streifen schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch
darin anschwitzen.

Dann die Ananasstiicke zusammen mit den Wacholderbeeren und dem Lorbeerblatt dazugeben.
Das Currypulver dariiber streuen, untermischen und leicht anrtsten.

Anschliefend die Hiithnerbriihe angiefien, aufkochen und dann leicht kécheln lassen.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Fleischstreifend darin kurz von allen Seiten
kréftig anbraten, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fleischstreifen zum Saucenansatz geben und weiter kocheln lassen.

Mit ca. 20 ml Wasser den Bratensaft in der Fleischpfanne 16sen und diesen ebenfalls zum Sau-
cenansatz geben.

Das Mehl vorsichtig unterriihren. Die Milch angielen und alles ca. 10 Minuten bei schwacher
Hitze ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Reis die Zwiebel schilen und fein schneiden. In einer Pfanne Son-
nenblumendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin knusprig rosten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gerostete Zwiebeln und die Hélfte der Petersilie unter den gekochten Reis mischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Reis in tiefen Tellern anrichten und das Geschnetzelte obenauf geben, mit restlicher Petersilie
bestreuen.

Rainer Klutsch am 02. Februar 2018
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Hdhnchen-6yros mit Austern-Pilzen

Fiir 4 Personen
4 kleine Hahnchenbrustfilets a 125 g 2 TL getrock. Oregano 1 TL getrock. Thymian

1/2 TL mildes Paprikapulver 1 TL Salz 1/2 TL schwarzer Pfeffer

1 Msp. Cumin 3 EL Olivendl 200 g frische Austernpilze
1 rote Zwiebel, geschilt 1 EL Olivensl 2 Knoblauchzehen, geschilt
Salz Pfeffer 200 g griech. Joghurt

1 TL frische Minze 1 Knoblauchzehe Salz, Zucker

H&ahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden. Oregano, Thymian, Paprikapulver, Salz, Pfef-
fer, Cumin und Olivendl verriihren. Die Marinade {iber das Fleisch geben und alles gut vermen-
gen. Das Gyros in einer beschichteten Pfanne scharf anbraten und aus der Pfanne nehmen.
Austernpilze und Zwiebel in Streifen schneiden und in derselben Pfanne mit Olivendl anbra-
ten. Knoblauch pressen und unterrithren. Dann das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und gut
durchschwenken. Je nach Geschmack nochmals abschmecken.

Joghurt mit Minze, gepresstem Knoblauch, Salz und Zucker vermengen.

Héahnchen Gyros auf 4 Tellern anrichten und den Joghurt-Minze-Dipp dazu reichen.

Christian Henze am 30. November 2018
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Hdhnchen-Keulen mit Trauben-SoBe und persischem Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis etwas Salz 3 EL Butter 4 Hahnchenkeulen

1 TL Fenchelsaat Kurkuma Mehl

Butterschmalz 2 Zwiebeln 700 g helle Trauben
250ml Hiihnerbriihe 1 Hahnchenbrust mit Haut Pfeffer

400 g Mohren 3 EL Verjus 3 EL unreife Trauben
2 EL helle Sultaninen) 1 Bund Schnittlauch

Reis griindlich waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den gewaschenen Reis zugeben, umriihren und
das Wasser wieder aufkochen lassen.

Sobald das Wasser wieder kocht, den Reis genau 7 Minuten kocheln lassen.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen, abtropfen lassen.

In einen Topf 1 EL Butter schmelzen lassen. Reis hinein geben und zu einem Kegel formen. Den
Topf mit passendem Deckel verschlieflen.

Den Reis bei niedrigster Kochstufe zugedeckt ca. 30 Minuten sacht dampfen.

Inzwischen die Hihnchenkeulen im Gelenk durchtrennen und die Haut abziehen. Stiicke griind-
lich kalt waschen, trocken tupfen und mit Salz, Fenchelsaat und Kurkuma wiirzen.
Hé&hnchenstiicke im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen.

Butterschmalz in einem Bréter erhitzen, die Hahnchenkeulen darin rundherum goldbraun an-
braten

Zwiebeln schélen und wiirfeln und glasig mit anbraten.

Die Trauben waschen, trocken reiben, ca. 30 Trauben beiseite stellen. Ubrige Trauben grob ha-
cken und in den Schmorfond geben. Alles zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren, dabei nach
und nach die Hithnerbriihe angieflen und die Keulen gelegentlich wenden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hahnchenbrust in einer ofengeeigneten Pfanne in wenig Butterschmalz auf der Hautseite gold-
braun anbraten. Dann wenden und im Backofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Mohren putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen und kleinschneiden.

Rest Butter in einem Topf erhitzen, die Moéhren darin bei schwacher Hitze zugedeckt weich
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Keulen aus der Sauce heben, warm stellen. Die Sauce piirieren, passieren und nach Belieben
einkochen.

Unreife Trauben waschen, trocken reiben und mit den Rosinen zur Sauce geben. Ubrige Trauben
halbieren, nach Wunsch abziehen, ebenfalls in die Sauce geben.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den fertig geddmpften Reis
ziehen. 20. Die Brust in 4 Tranchen schneiden, mit Keulenstiicken auf 4 Tellern anrichten. M&h-
ren, Sauce und Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Oktober 2018
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Hdhnchen-Keulen-Ragout, Joghurt-SoBe und Rotkraut-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Tomaten

800 g Hiéhnchenkeulen-Fleisch  Erdnussol Pfeffer

2 Schalotten 200 ml trockener Rotwein 200 ml brauner Gefliigelfond
75 ml Milch 1 EL Butter 400 g fertiges Rotkraut
gemahlener Kreuzkiimmel 3 Bund Blattpetersilie 200 g Joghurt

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt garen.
Tomaten mitkochendem Wasser iiberbrithen, kurz kalt abschrecken, abziehen und entkernen.
Das Fruchtfleisch wiirfeln.

Hiahnchenfleisch parieren, eventuell noch vorhandene Sehnen, Fett und Haut (siehe auch Extra-
Tipp unten) sorgfiltig entfernen. Das Hihnchenfleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen
und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

In einer groflen, schweren Pfanne das Erdnussol erhitzen. Fleischwiirfel darin portionsweise an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten schélen, fein schneiden und zum Fleisch geben. Schalotten unter Wenden mit anbra-
ten. Nach einigen Minuten die Tomatenwiirfel zugeben und noch kurz mit anbraten.

Mit Rotwein abloschen und mit dem Fond auffiillen. Einige Minuten bei schwacher Hitze zuge-
deckt kocheln lassen, bis das Fleisch gegart ist.

Inzwischen Milch und Butter erhitzen. In einem weiteren Topf das Rotkraut erhitzen.

Gegarte Kartoffeln abgiefien, gut ausdampfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer fein zerstamp-
fen, dabei die Milch-Buttermischung nach und nach unterarbeiten, bis ein feines Piiree entstan-
den ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das warme Rotkraut mixen oder piirieren und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel nochmals
abschmecken. Piiriertes Rotkraut unter den Kartoffelstampf heben.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Gefliigelragout nochmals ab-
schmecken, die Petersilie iiberstreuen.

Piiree in die Mitte der vorgewédrmten Teller verteilen. Das Gefliigelragout darum anrichten. Jo-
ghurt glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und rund um und iiber das Ragout mit
einem Teeloffel verteilen. Nach Belieben mit Petersilienbldttchen garniert anrichten. Tipp: Sie
konnen die abgel6ste Hihnchenhaut zusétzlich in feine Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne
ohne zusitzliches Fett bei mittlerer Hitze unter Wenden knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und das Gericht vor dem Servieren damit bestreuen. Tipp: Nach Belieben einen
kleinen Spritzbeutel aus Back- oder Butterbrotpapier formen, Jogurt einfiillen, die Spitze ein-
schneiden und mit Hilfe des Spritzbeutels den Jogurt rund um das Ragout verteilen.

Otto Koch am 06. Dezember 2018
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Hdhnchen-Nuggets mit Ziegenkdse und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:

3 Bioh&hnchenbiiste 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Ziegenkise 1 EL geriebene Mandeln

1 Bioeiweif3 Meersalz Pfeffer

1 EL Butter 5 EL Pistazien 1 TL Kurkuma

1 Msp Safranpulver

Bratkartoffeln:

700 g festk. Kartoffeln 150 g Pancetta, gewiirfelt 10 schwarze Oliven

2 EL Pinienkerne 5 getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen, gepresst
1 TL Meersalz Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

6 EL Olivenol
Zum Anrichten:
Rucola (ca. 50 g)

Hihnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 4 Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Paprika
und Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote léngs halbieren, Kerne entfer-
nen und die Schote fein wiirfeln. Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Ziegenkése, geriebene
Mandeln und Eiweil mit den Hénden griindlich vermengen. Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Aus der Masse kleine Buletten formen. Pistazien, Kurkuma und Safran im Mixer fein mahlen
und die Hahnchen Nuggets darin wenden und in Butter auf jeder Seite 3 Minuten braten.
Mediterrane Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser weich kochen, abgiefien, etwas ausdampfen lassen und
dann schélen. Die ausgekiihlten Kartoffeln in Ecken schneiden und zusammen mit dem gewdiir-
felten Speck, den Pinienkernen und den etwas gehackten Tomaten auf ein Backblech legen.
Den Knoblauch durch eine Presse in eine kleine Schiissel driicken. Die Rosmarinnadeln abzupfen,
fein hacken und zum Knoblauch geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Olivendl dariiber gie-
Ben und alles zu einer Marinade verriihren. Diese iiber die Kartoffeln verteilen. Alle Zutaten gut
durchmischen und fiir 20 Minuten in den auf 180 °C vorgeheizten Backofen (Ober-/Unterhitze,
dritte Schiene von unten) schieben. Wihrenddessen die Kartoffeln gelegentlich wenden.

Zum Anrichten:

Den Rucola waschen, trocknen und leicht hacken. Den gehackten Rucola unter die Bratkartoffeln
mischen und dann anrichten.

Christian Henze am 11. Mai 2018
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Hdhnchen-Ragout mit Semmelkren

Fiir 4 Personen
1 Freilandh&hnchen (ca.1200 g) 1 Bund Suppengemiise 1/2 TL Pfefferkorner

Salz 600 g Mohren 1 Schalotte
4 EL Butter 1 Prise Zucker 2 TL Mehl
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 Zwiebeln
5 g Ingwer 150 ml Rotwein 1 Brétchen
15 g Meerrettich 80 g Sahne

Héahnchen innen und auflen waschen, Brust und Keulen auslésen. Das Keulenfleisch vom Kno-
chen 16sen.

Das Suppengemiise putzen und grob wiirfeln.

H&ahnchenkarkasse mit dem Suppengemiise in einen Topf geben, soviel Wasser angiefien, bis alle
Knochen bedeckt sind. Pfefferkérner und Salz zugeben und ca. 1 Stunde auskochen. Anschlie-
Bend die Briihe passieren.

Die Mohren putzen und in Scheiben schneiden.

Schalotte schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Mit einer Prise Zu-
cker bestreuen, die Mthren zugeben, mit der Hélfte vom Mehl bestduben und mit 200 ml Briihe
auffiillen. 15 Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken.
In der Zwischenzeit Hahnchenbrust und Keulenfleisch in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden.

Die Zwiebeln und Ingwer schélen. Die Zwiebeln fein schneiden. In einem Topf etwas Butter er-
hitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und rundum anbraten. Dann leicht mit rest-
lichem Mehl bestduben, mit 80 ml vom Gefliigelfond und Rotwein abléschen. Ingwer fein reiben
und zugeben, alles ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Semmelkren das Brotchen in 5 mm grofie Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter schmelzen und die Brotwiirfel darin goldbraun résten. Dann mit
ca. 150 ml vom Gefliigelfond iibergieflen und alles zu einem lockeren groben Brei riithren.
Meerrettich schélen, fein reiben und unter den Brei mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Hahnchenragout die Sahne zugeben und nochmals etwas kdcheln lassen.

Die Fleischstiicke aus dem Topf nehmen, die Sauce fein piirieren und abschmecken. Dann die
Fleischstiicke wieder einlegen.

H&ahnchenragout mit Moéhrengemiise und Semmelkren anrichten.

Vincent Klink am 02. November 2017
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Hdhnchen-Ragout, Quark-Kartoffel-Kiichlein, rote Zwiebeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 80 g Mischbrot

70 ml Milch 2 Eier 1 Bund glatte Petersilie
2 Lauchzwiebeln 3 rote Zwiebeln 500 g Hahnchenbrustfilet
150 g Magerquark Pfeffer 100 g Butterschmalz

1 EL Mehl 200 ml Gefliigelfond 150 ml Weilwein

250 g Creme-fraiche 1 EL Zucker 2 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 20 Minu-
ten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Brot entrinden, grob wiirfeln und in eine Schiissel geben. 3. Milch und
Fier verquirlen und iiber das Brot gieflen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die roten Zwiebeln schilen und halbieren. Eine Zwiebelhilfte fein wiirfeln. Rest ldngs in diinne
Scheiben schneiden.

Hahnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen, dann pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken.

Gepresste Kartoffeln mit den Lauchzwiebeln, der Hélfte der Petersilie, Quark, etwas Salz und
Pfeffer zum eingeweichten Brot geben und alles gut miteinander vermengen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer groBen Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Aus dem Kartoffelteig Kiichlein
von 1,5 cm Dicke formen und diese bei mittlerer Hitze in der Pfanne pro Seite ca. 4 Minuten
braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Kiichlein auf Kiichenkrepp abtropfen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen
warm halten.

In einer tiefen Pfanne etwas vom restlichen Butterschmalz erhitzen und die fein gewiirfelte
Zwiebel darin anschwitzen. Das Fleisch zugeben und anbraten, leicht mit Mehl bestduben, mit
Gefliigelfond abloschen, mit Weiiwein und Creme fraiche auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin anschwitzen. Mit
Zucker bestduben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen
lassen, die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restliche Petersilie unter das Ragout mischen und abschmecken.

H&ahnchenragout mit den Kartoffelkiichlein und den geschmorten Zwiebeln servieren.

Otto Koch am 06. September 2018

50



Hdhnchen-Schenkel mit Pflaumen-Ingwer-Ragout

Fiir 4 Personen

100 ml Sojasauce 100 ml Apfelessig 100 ml Wasser

10 Trockenpflaumen 2 Knoblauchzehen 30 g Ingwer

1 rote Chilischote 2 frische Lorbeerblédtter 1 EL schwarze Pfefferkérner
4 Bio-Héhnchenschlegel 400 g Pflaumen 300 g Basmatireis

3 Lauchzwiebeln 1 TL Rohrzucker Chilipulver

3 Sténgel Koriander 1 EL Butter 1 Teefilterpapierbeutel
Kiichengarn

Sojasauce, Apfelessig, Wasser und Trockenpflaumen in einen Topf geben.

Knoblauchzehen und Ingwer schiilen, ca. 10 g Ingwer fiir die Garnitur in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Rest Ingwer fein hacken.

Chilischote mit den Kernen fein hacken. Chili, Lorbeerblatter und Pfefferkdrner in einen Tee-
filterpapierbeutel geben und mit Kiichengarn fest verschlief3en.

H#hnchenschlegel im Gelenk nochmals teilen, so dass zwei Teile aus einem Schlegel entstehen.
Gewtlirzbeutel mit gehacktem Ingwer, Knoblauch und den Héhnchenteilen in den Topf zu den
Trockenpflaumen geben und aufkochen lassen. Offen sprudelnd 2 Minuten kochen lassen. Dann
mit Deckel bei mittlerer Hitze 18 Minuten kocheln lassen.

Pflaumen waschen, abreiben, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden

Basmatireis in Wasser ca. 10 Minuten einweichen, dann mehrmals mit kaltem Wasser waschen,
bis das Wasser klar ist. Reis in einen weiten gusseisernen Topf mit 3 Tassen Wasser geben.
Zugedeckt aufkochen lassen. Mit Deckel 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Auf dem
ausgeschalteten Kochfeld mit geschlossenem Deckel nachgaren lassen.

Backofengrill auf 250 ° C vorheizen.

Lauchzwiebeln waschen und in feine Streifen schneiden.

H#hnchenteile mit einem Schaumléffel aus der Marinade heben und in eine feuerfeste Form le-
gen. Mit wenig Marinade betrdufeln. Unter dem Grill pro Seite ca. 3 Minuten grillen, bis die
Haut gebraunt ist.

Inzwischen den Teebeutel aus der Marinade nehmen und diese sédmig einkochen lassen.

Die frischen Pflaumen dazugeben, einmal kurz aufkochen und dann mit Deckel auf dem aus-
geschalteten Kochfeld durchziehen lassen. Das Pflaumenragout mit Rohrzucker abschmecken.
Eventuell noch etwas Wasser dazugeben, falls die Sauce zu dick und durch die Sojasauce zu
salzig ist. Wenn die Pflaumen aber sehr saftig sind, wird das nicht né6tig sein. Nach Belieben mit
etwas Chilipulver scharf abschmecken und 2/3 der Lauchzwiebeln unterheben.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Butter unter den gegarten Reis mischen und in grofle Schalen oder auf Teller geben. Héhn-
chenteile mit dem Ragout dariiber geben. Mit Rest Lauchzwiebeln, Korianderbldttchen und
Ingwerstreifen bestreuen.

Christina Richon am 03. September 2018

51



Hahnchen-Schenkel-Pie

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 600 g Héhnchen-Schenkel 350 g gemischte Pilze
30 g Thymian 375 g Blatterteig, kalt Rotweinessig

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Eine ofenfeste, beschichtete Pfanne bei hoher Temperatur
erhitzen, daneben eine kleinere, beschichtete Pfanne bei mittlerer Temperatur vorheizen. Die
grofere Pfanne mit 1 EL Olivendl versehen.

Die geschélten Zwiebeln grob hacken und nach und nach in das heifie Ol geben.

2/3 des Héhnchenfleischs grob zerkleinern, den Rest sehr fein hacken und den Zwiebeln hin-
zufiigen. Unter gelegentlichem Riihren diese Mischung 6 Minuten goldbraun anbraten. In der
Zwischenzeit die Pilze in der anderen Pfanne 4 Minuten anbraten, dazu gréflere Exemplare in
kleine Stiicke schneiden. Anschlieflend unter das Fleisch mischen und die Hélfte der Thymian-
blatter dazugeben.

Die Pfanne vom Herd nehmen, mit 1 Prise Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen, und mit 1
El Rotweinessig und 150ml Wasser unterriihren.

Nun ziigig den Blétterteig ausrollen, sodass sein Durchmesser 2cm grofler ist als die Pfanne. Den
Teig auf die Fiillung legen und mit einem Kiichenl6ffel rundherum nach unten schieben. Die
Oberfliche kreuzweise nur ganz leicht einritzen und mit 1TL Olivendl bestreichen.

Den restlichen Thymian in die Mitte des Pies stecken und diesen im Ofen auf der unteren Schiene
15 Minuten goldbraun backen.

Jamie Oliver am 05. Januar 2017
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Hdhnchen-Schnitzel mit Haferflocken-Panade

Fiir 4 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1 rote Zwiebel 2 EL Olivenol 200 ml Gemiisebriihe
4 Hahnchenschnitzel & 150 g Salz Pfeffer
Paprikapulver 2 Fier 2 EL Mehl

6 EL kernige Haferflocken 3 EL Sonnenblumensl 3 TL getrockneter Thymian
2 EL Balsamico

Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen, weifle Trennh&ute entfernen und die Paprika in
Streifen schneiden.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden.

In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen, Paprikastreifen und Zwiebel darin kurz anbraten, dann
Gemiisebriihe angieflen und ca. 10 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

In der Zwischenzeit das Fleisch waschen und trockentupfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiir-
zen.

Die Eier verquirlen.

Dann das Fleisch panieren, dazu zunéchst im Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und
anschlieffend in den Haferflocken wélzen.

Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten gold-
braun braten.

Geschmorten Paprika mit getrocknetem Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen, Balsamico angieflen
und nochmals ca. 5 Minuten koécheln lassen.

Die Schnitzel mit dem Paprikagemiise anrichten.

Ina Speck am 05. Mérz 2018
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Hdhnchen-Teriyaki mit Kohlrabi-Spaghetti

Fiir 4 Personen

20 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 150 ml Sojasauce

150 ml Reiswein 150 ml trockener Sherry 5 EL brauner Rohrzucker
2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote 4 Maishéhnchen-Schlegel
700 g Kohlrabi Fiinf-Gewtirze-Pulver Pfeffer

Salz 1/2 Bund frischer Koriander 1/4 Bund Thai-Basilikum
2 Stiele frische Minze 2 EL Sesamsamen 2 EL Erdniisse

2 EL Sesamol

Ingwer und Knoblauch schélen, Ingwer fein reiben und Knoblauch fein schneiden oder pressen.
Ingwer und Knoblauch mit Sojasauce, Reiswein, Sherry und Rohrzucker in einen Topf geben
und sirupartig zu einer Art Teriyaki-Sauce einkochen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Chilischote waschen, der Liange nach
halbieren, die Kerne entfernen und die Chili fein hacken.

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

H&hnchenschlegel vom Knochen 16sen.

Kohlrabi schélen und mit einem Spiralschneider in feine Gemiisespaghetti schneiden. Kohlrabi-
Spaghetti auf ein Backblech legen und ca. 10 - 15 Minuten garen.

Das Fleisch auf der Hautseite ungewiirzt in einer Pfanne ohne Fett ca. 8 Minuten anbraten
(mittlere Hitze, bei Induktion: Einstellung 7), bis die Hautseite gebrédunt und knusprig ist, dann
wenden und auf der Fleischseite ca. 2 — 3 Minuten anbraten. Mit Fiinf-Gewiirze Pulver, Pfeffer
und Salz wiirzen.

Koriander, Thai-Basilikum und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und
fein schneiden.

Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett rosten, Erdniisse hacken.

Die gegarten Kohlrabi-Spaghetti mit Salz, Pfeffer und Sesamdl abschmecken.

Fleischstiicke in Streifen schneiden.

Gegarte Kohlrabi-Spaghetti mit einer Fleischgabel portionsweise zu Nudelnestern drehen und
auf Teller setzen. Hihnchenstreifen dariiberlegen. Mit der Teriyaki-Sauce betraufeln und mit
Lauchzwiebeln, Chili, Kriutern, Sesamsamen und Erdniissen nach Belieben bestreuen. Dazu
passt Basmatireis. Die restliche Teriyaki-Sauce hélt sich in einem Schraubglas ca. 1 Monat im
Kiihlschrank.

Christina Richon am 19. Marz 2018
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Hdhnchen- Terrine mit Curry-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenterrine:

1 frisches Bio-Héhnchen (1,2 kg) 1 Zwiebel 3 EL Olivenol
3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 10 Blatt Gelatine 1 Bund Rucola
Fiir die Currymayonnaise:

1 TL Dijon-Senf 1 EL Weilwein 2 frische Eigelb
125 ml Sonnenblumendl 1 TL Curry Pfeffer, Salz

Die Terrine muss iiber Nacht im Kiihlschrank gelieren Vom H&hnchen Brust und Keulen aus-
16sen. Aus den Unter- und Oberkeulenstiicken die Knochen auslésen. Hihnchen-Karkasse grob
zerhacken.

Zwiebel schélen und grob wiirfeln.

1 EL Olivendl In einem Topf erhitzen. Ausgeloste Knochen, Karkasse und Zwiebelwiirfel darin
leicht anrosten.

Wasser angieflen, sodass die Zutaten knapp bedeckt sind. Petersilie und Thymian abspiilen und
zugeben. Alles aufkochen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 30 Minuten sacht kocheln
lassen.

Dann den Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren. Fond auf 400 ml einkochen.
Das Hahnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin unter Wenden anbraten, sodass es
gerade eben durchgebraten ist.

Dann die Fleischstiicke in ein Sieb geben, abtropfende Fliissigkeit auffangen. Fleisch lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Den aufgefangenen Fleischsaft zum eingekochten Fond geben, einmal aufkochen, kréftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd ziehen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Fond schmelzen.

Eine Terrinenform (ca. 1l Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Die Fleischstiicke hineingeben
und den Gelatinefond angieflen, sodass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist.

Form mit Frischhaltefolie bedecken und die Terrine im Kiihlschrank iiber Nacht gelieren lassen.
Fiir die Mayonnaise Senf, Weifiwein und Eigelbe in einem hohen, schmalen Mixbecher griindlich
verriithren.

Unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit das Ol langsam nach und
nach zugielen und untermixen, bis eine cremige, feste Mayonnaise entsteht.

Curry und etwas Pfeffer unterrithren und mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten, die Hihnchenterrine aus der Form stiirzen und in dicke Scheiben
schneiden. Mit der Currymayonnaise auf Tellern anrichten, mit Rucola garnieren und servieren.

Martin Gehrlein am 05. Juli 2018
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Harissa-Hdhnchen

Fiir 4 Personen:
4 gemischte Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln 1,2 ganzes Freilandhuhn
4 TL Rosenharissa 4 Zweige frische Minze

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Zunichst die Paprikaschoten entkernen und in grofle Stiicke schneiden. Die roten Zwiebeln sché-
len, vierteln und in ihre einzelnen Zwiebelblédtter zerlegen. Das Gemiise in eine etwa 30x40 cm
grofle Bratschale geben.

Die Riickseite des Hiahnchens vorsichtig mit einem scharfen Messer aufschneiden, sodass es flach
geoffnet werden kann. Nun das ganze Hahnchen mit der Rosenharissa, etwas Salz, schwarzem
Pfeffer und Rotweinessig einreiben.

Das Héhnchen flach auf das Gemiise in die Bratschale legen. Alles rund 50 Minuten lang im
Ofen garen lassen.

Vor dem Anrichten, die Minzbliatter auf dem Harissa Hahnchen verteilen.

Jamie Oliver am 10. Januar 2017
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Karamellisierte Enten-Brust mit Spitzkohl-Wickel

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlwickel:

1 kg Spitzkohl Salz 1 Schalotte

60 g Butter 40 g Speckwiirfel 1 EL Petersilie
weifler Pfeffer Zucker Muskatnuss

Fiir die Ente:

4 Entenbriiste (weiblich) Salz weiBer Pfeffer
Pflanzenol 10 Korianderkorner 2 Gewdiirznelken

2 Wacholderbeeren 3 Zimtbliiten 4 EL Akazienhonig
Fiir die Pilze:

200 g Champignons 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, weifler Pfeffer
auflerdem: dunkle Gefliigelsauce

Spitzkohl putzen, die dufleren schonen Bléatter 16sen, dicke Blattanséitze entfernen. Blitter in
reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Die griinen Blatter gut abtropfen lassen und auf einem grofien Stiick Frischhaltefolie glatt, leicht
iiberlappend ausbreiten, sodass eine Art ,,Matte“ entsteht. Die restlichen Blétter in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Speck und
Schalottenwiirfel darin andiinsten. Die Spitzkohlstreifen kurz einschwenken. Mit Petersilie, Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen.

Spitzkohlstreifen auf der Spitzkohlmatte verteilen. Fiillung mithilfe der Folie fest in die Kohl-
blatter einwickeln. Rolle fest mit Frischhaltefolie umwickeln und kalt stellen.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust mit einem sehr schar-
fen Messer kreuzweise einritzen, damit das Fett besser ausbrit.

Entenbriiste von beiden Seiten salzen. Fleischseiten zusétzlich mit Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Haut einlegen und bei
maximal mittlerer Hitze braten, bis die Haut schén knusprig ist. Das Fleisch dann wenden und
fiir weitere ca. 2 Minuten auf der Fleischseite fertig braten.

In der Zwischenzeit die Gewiirze in einer Pfanne leicht anrésten und danach in einem Morser
zerkleinern. Gewiirze und Honig wieder in die Pfanne geben und kurz erhitzen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens einschalten.

Sobald die Entenbrust rosa gegart ist, mit den Hautseiten nach oben in eine Auflaufform setzen.
Mit dem Gewiirzhonig bestreichen. Im heiflen Ofen sacht karamellisieren.

Spitzkohlrolle auswickeln und in Stiicke schneiden. In einem Dampftopf oder asiatischem Bam-
busdédmpfer iiber kochendem Wasser zugedeckt erhitzen.

Gefliigeljus in einen kleinen Topf geben und erhitzen.

Die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. Pilze je nach
Grofle klein schneiden. Knoblauch schélen, fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch darin andiinsten.

Pilze, Thymian und Rosmarin zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Entenbrust aufschneiden, mit Pilzen und Spitzkohlwickeln anrichten. Gefliigeljus iibertriufeln
und sofort servieren.

Philipp Stein am 13. November 2018
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Kartoffel- Auflauf mit Gansefleisch

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Rote-Bete Salz 750 g Kartoffeln, mehligk.
200 g Mohren 100 g Knollensellerie 6 Stiele glatte Petersilie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g gegartes Génsefleisch
6 EL Olivensl 2 Lorbeerblétter 250 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss Pfeffer 50 g Parmesan

50 g gesalz. Pistazienkerne
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Schalotte 1 TL Estragonsenf
4 EL Sonnenblumenol 3 EL Weillweinessig ~ Worchestershiresauce
Zucker Salz Pfeffer

Die Rote Bete-Knollen putzen, waschen und abtropfen lassen. Mit etwas leicht gesalzenem Was-
ser in einem Schnellkochtopf 20-30 Minuten weich kochen. Alternativ bereits gegarte Beteknollen
verwenden.

Kartoffeln schiilen und klein wiirfeln. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen.

Inzwischen die Mohren und den Sellerie schéilen und beides sehr klein wiirfeln.

Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Stiele fein und die Blattchen mittelgrob hacken.
Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides fein hacken. Die Haut vom Génsefleisch vorsichtig
ablosen und sehr fein hacken. Das Fleisch in kleine Stiicke zupfen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise und klein gehackte Peter-
silienstiele darin anbraten.

Das Fleisch mit der Haut und Lorbeer dazugeben, mit Briihe abléschen und zugedeckt ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine ofenfeste Form (ca. 2 1 Inhalt) mit 1 EL Ol
ausstreichen.

Gegarte Bete abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Beten abziehen und fein reiben. Kartoffeln
abgiefen, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelpiiree mit Salz, 2 EL Olivensl, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. 1/3 der Masse
mit der Roten Bete vermengen und in die Form geben.

Die Fleischfiillung mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken, Lorbeer entfernen und gehackte
Petersilie untermengen. In die Form geben. Restliches Kartoffelpiiree darauf geben und glatt
verstreichen.

Parmesan fein reiben und die Pistazien fein hacken. Beides iiber den Auflauf streuen und mit
restlichem Olivendl betraufeln. Kartoffel-Auflauf im heiflen Backofen 35-45 Minuten backen.
Dann den fertigen Auflauf bei getffneter Backofentiir 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Schalotte schiillen und fein hacken. In einer Salatschiissel Schalotte, Senf, Ol, Essig, Worchesters-
hiresauce mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Salat und Dressing mischen.
Auflauf aus dem Ofen nehmen, in Portionen teilen und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Christina Richon am 12. November 2018
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Kartoffel-Gemise-6rostl, Hihnchen-Brust, Rostbratwiirsteln

Fiir zwel Personen
Fiir Hendl und Wiirstchen:
2 Hahnchenbriiste a 120 g 12 Niirnberger Rostbratwiirstel 100 g Kirschtomaten

2 TL Brathendlgewiirz 2 cm Ingwer Ol, Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffel-Grostl:

400 g festk. Mini-Kartoffeln 1 Zucchini 100 g breite Bohnen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Karotten

4 Friihlingszwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe

2 Zweige glatte Petersilie Ol, Salz, Pfeffer 2 TL Bratkartoffelgewiirz

Fiir Hendl und Wiirstchen:

Die Rostbratwiirsteln schrig in Scheiben schneiden. Hahnchenbriiste waschen, trocken tupfen
und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Beides in einer Pfanne in Ol anbraten und mit Brathendl-
gewiirz wiirzen. Tomaten im Ganzen dazu geben und aufplatzen lassen. Ingwer schilen und in
Scheiben schneiden. Ingwer mit in die Pfanne geben und fiir den Geschmack mit Anbraten.
Fiir das Kartoffel-Gemiise-Gristl:

Die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen, schéilen, auskiihlen lassen und in Wiirfel schneiden.
Von den Bohnen die Enden entfernen, schrig in 1 bis 1,5 ¢cm breite Stiicke schneiden. Paprika
vierteln, die weiflen Héute entfernen, entkernen, mit einem Sparschéler schélen und in ca. 1,5
cm grofle Stiicke schneiden. Karotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. Bohnen, Paprika
und Karotten {iber einem Topf mit Salzwasser vordampfen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und schrég in 1 cm breite Stiicke schneiden. Knoblauch
schilen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln in einer Pfanne nach und nach in neutralem Ol
anbraten. Zucchini schélen, in Scheiben schneiden und zu den Bratkartoffeln geben. Das ge-
ddmpfte Gemiise in die Kartoffel-/Zucchini-Pfanne geben. Mit Knoblauch und Salz und Pfeffer
wiirzen und von der Hitze nehmen und die Butter hineingeben und schmelzen lassen. Petersilie
waschen, abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Uber das Gemiise streuen und nach Ge-
schmack etwas Zitronenschale dariiber streuen. Friithlingszwiebeln dazu geben.

Das Kartoffel-Gemiise-Grostl mit Hendl und Rostbratwiirsteln in einer grofien Schale anrichten.
Wenn Sie Gemiise im Wasser kochen verlieren Sie 50% der Vitamine, wenn Sie jedoch Gemiise
in ein wenig Wasser dampfen, verlieren Sie nur 15% der Vitamine.

Alfons Schuhbeck am 15. Februar 2018
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Kasseler-Hdhnchen

Fiir 2 Personen:

1/2 Hahnchen 15 g Pokelsalz 10 g Meersalz

2 TI Zucker 5 g gestoene Wacholderbeeren 5 g siifles Paprika-Pulver
1 gestoBenes Lorbeerblatt

Das halbe Héhnchen in eine Schiissel geben und mit den Gewdiirzen einreiben.

Danach in eine Plastiktiite legen, die Luft herausdriicken und fiir 24 Stunden in den Kiihlschranks
legen.

Da nach einiger Zeit Fliissigkeit austritt, sollte man gelegentlich das Fleisch massieren und
drehen.

Nach 24 Stdn. abspiilen, abtrocknen und mit grob gemahlenem Pfeffer einreiben.

Ca. zwei Stunden bei 100 — 110 Grad garen bis das Hiahnchen eine Kerntemperatur von 75 Grad
hat. Danach mindestens eine Stunde bei 60 — 80 Grad réuchern (siche Koch-Hinweise).

NN am 16. Dezember 2017
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Kebab-SpieB mit Tsatsiki im Fladenbrot

Fiir zwei Personen
Fiir den Kebab-Spief3:

300 g Hithnerbrust 1 Paprika 1 Zucchini

1Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 TL Rosmarin, gehackt
2 TL Thymian, gehackt 1 TL Paprikapulver 1 TL Gyrosgewtiirz

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Tsatsiki:

500 g griech. Sahnejoghurt 2 Salatgurken 5 Knoblauchzehen

% Zitrone 1 TL Apfelessig 1 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir Fladen und Fiillung;:

1 Fladenbrot 100 g Wildkréutersalat 1 grole Tomate

1 grofle Zwiebel

Das Fleisch waschen, trockentupfen und von den Sehnen befreien.

Fleisch in ungefihr 1 cm dicke Scheiben schneiden. Paprika und Zucchini waschen, putzen und
ebenfalls in 1 cm grofle Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und sehr fein hacken. Aus Ol, Zwiebeln, Kriutern und Gewiirzen
eine Marinade herstellen und Fleisch sowie Gemiise marinieren.

Fleisch- und Gemiisescheiben immer abwechselnd, mittig auf den Spiefl spieflen. Spiel waage-
recht auf den heiflen Grill bzw. die heifle Grillpfanne legen, nach und nach von allen Seiten scharf
angrillen. Fleisch- und Gemiisestiicke vom Spiefl nehmen.

Fiir den Tsatsiki:

Gurken schélen und die Kerne entfernen. Grob reiben und salzen.

Knoblauchzehen abziehen, halbieren und in die Hélfte des Joghurts hineinpressen und mit dem
Stabmixer verriihren.

Die entstandene Fliissigkeit bei den Gurken abgieflen und Gurken gut ausdriicken.

Zitrone auspressen. Gurke mit dem restlichen Joghurt, dem Ol, einem Spritzer Zitronensaft,
einem Spritzer Essig und dem Knoblauchjogurt verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir Fladen und Fiillung:

Fladenbrot von beiden Seiten auf dem Grill knusprig grillen, vierteln und eine Tasche hinein
schneiden. Wildkrautersalat waschen, trockenschleudern. Tomate waschen, vom Strunk befreien
und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden. Fladenbrot von der
Innenseite mit Tsatsiki bestreichend, das knusprige Fleisch und Gemiise hinein legen und mit
Wildkrautersalat, Tomaten und Zwiebeln fiillen.

Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. Juli 2018
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Kiewer Hdahnchen-Kotelett

Fiir 2 Personen:
2 Hihnchenbriiste, mit Fliigelknochen 100 g Kriuter-Butter (ohne O1) 1 Ei
Panko-Brosel H#éhnchen-Gewiirz Mehl, Ol

Die Hithnerbriiste hduten, ausbeinen und halbieren. Den kurzen Knochen an der Brust belassen.
Das Fleisch grofiziigig mit Hihnchen-Gewdiirz bestreuen und zwischen Frischhalte-Folie vorsich-
tig flach klopfen. Die Krauter-Butter in 4 Teile schneiden; jedes Stiick zu einer 8 cm langen, 1
cm dicken Rolle formen und zum Verfestigen in den Kiihlschrank legen.

In jedes Kotelett ein Butter-Rollchen wickeln, in Mehl wélzen, zwischen den Hénden rollen, in
Ei und schliellich in Panko-Bréseln wenden; fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank durch-
kiihlen lassen und danach frittieren.

Bemerkung:

Dies ist eine mehr deutsche Variante von kotleti po kievski, einem bekannten russisch-ukrainischen
National-Gericht.

NN am 10. Dezember 2017
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Kleine Entchen a |’ orange

Fiir 4 Personen:

Fiir die Ente:

4 Entenkeulen 100 g Entenleberpastete Salz

Pfeffer Butterschmalz 4 griine Lauchbléatter

1 Bio-Orange

Fiir die Sauce:

250 ml trockener Rotwein 100 ml Orangensaft 250 ml brauner Gefliigelfond
1 Spritzer Orangenlikor Salz, Pfeffer 3 EL Butter

Aus den Entenkeulen vorsichtig die Knochen auslosen (nach Belieben die unteren Knochen sau-
ber putzen und zu Schluss mit den gefiillten Entenkeulen braten).

Die Keulen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit der ausgeldsten Seite nach oben auf einer
Arbeitsfliche ausbreiten. Gefliigelleberpastete darauf verteilen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das Fleisch dann wieder zu Keulen zusammenfiigen bzw. rollen. Keulenrollchen einzeln in hit-
zebestédndige, lebensmittelechte Folie wickeln, sodass sie eine typische Keulenform behalten.
Folienenden fest zusammendrehen.

Keulenpéckchen in einem Dampfgarer ca. 45 Minuten ddmpfen. Alternativ die Pickchen in einen
Déampfeinsatz legen. Etwas Wasser in einem passenden Topf erhitzen. Den Einsatz aufsetzen,
mit einem Deckel verschliefen. Das Fleisch im heiflen Wasserdampf ca. 45 Minuten garen. Zwi-
schendurch evtl. kochendes Wasser nachgieflen.

Die gegarten Keulen aus der Folie nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Keulen darin rundherum goldbraun und schoén kross
braten. Nach Belieben ausgeloste untere Keulenknochen mitbraten.

Inzwischen fiir die Sauce Rotwein, Orangensaft und Gefliigelfond auf etwa 300 ml einkochen.
Die Reduktion mit Orangenlikér, Salz und Pfeffer abschmecken. Butter stiickchenweise unter-
mixen.

Lauch waschen, kurz in Salzwasser blanchieren, trocken tupfen und daraus nach Belieben En-
tenschwénzchen schneiden.

Die gebratenen Entenrollen an beiden Enden mit einem scharfen Messer leicht aufschneiden. An
einer Seite die Knochen so einstecken, dass sie eine Art Entenkopf darstellen. An der anderen
Seite die vorbereiteten Lauchblétter als Entenschwanz einstecken.

Orange waschen, trocken reiben und in feine Scheiben schneiden. ’Entchen’ mit je 2 Scheiben
Orangen belegt anrichten. Nach Belieben mit einem Ring aus Kartoffelpiiree umspritzen. Die
Sauce dazu reichen.

Otto Koch am 21. Dezember 2017
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Knusprige Enten-Brust-Filets mit Mandarin-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen:

Fiir die Entenbrustfilets:

4 Entenbrustfilets

Fiir die Pfannkuchen:

250 g Weizenmehl Type 405 7 EL gertstetes Sesamol Salz
175 ml Wasser

Sauce:
5 EL Teriyaki Sauce 5 EL Soja Sauce 1 EL geriebener Ingwer
1 TL dunkler Sesam 3 EL siifle Chilisauce 1 TL Stérke

3 EL kalte Butter
Fiir das Gemiise:
1 Salatgurke 1 Bund Friihlingszwiebeln

Peking-Entenbrustfilets:

Backofen auf 250°C vorheizen.

Haut rautenformig einschneiden, beidseitig salzen und pfeffern. In eine kalte Pfanne etwas Ol
geben und die Filets auf die Hautseite einlegen. Behutsam bei mittlerer Temperatur ca. 5-7
Minuten goldbraun braten. Wenn die Haut schén knusprig ist, wenden und 2 Min. braten.
Herausnehmen und bei 250° 5 Minuten im Backofen fertig garen. Das Fleisch aus dem Ofen
holen, 5 Minuten ruhen, diinn aufschneiden.

Mandarin-Pfannkuchen:

Das Weizenmehl mit 2 EL Sesamdl und 1 Prise Salz in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine
geben. 175 ml kochendes Wasser dazu gielen und alles zu einem elastischen Teig verkneten. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig eine Stunde ruhen lassen. In dieser Zeit die
Essig-Sauce und das Gemiise vorbereiten.

Den Teig nach der Ruhezeit in 8 gleich grofie Stiicke teilen. Jede Teigportion zu einem diinnen
Fladen (etwa 15 cm Durchmesser) ausrollen. Die Oberflichen von 4 Teigkreisen mit je 1 TL
Sesamdl bestreichen. Je einen unbestrichenen Teigkreis darauflegen und festdriicken.

Diese doppelten Pfannkuchen nacheinander in 3 EL Sesamdl (das Ol dabei essloffelweise bei
Bedarf zugeben) von beiden Seiten goldbraun backen. Nach dem Backen die doppelten Pfann-
kuchen wieder voneinander 16sen. Die Pfannkuchen iibereinanderstapeln, den Stapel in Alufolie
wickeln und auf ein Brett stellen. Die heifle Pfanne umdrehen, iiber den Turm stiilpen und die
Pfannkuchen warm halten.

Essloffel Soja-Sauce mit Sesam, Ingwer und der Teriyaki-Sauce einkochen lassen. Die Stérke in 1
EL Sojasauce aufrithren, in die Sauce geben und aufkochen lassen. Anschliefend die kalte Butter
einschwenken.

Gemiise:

Die Salatgurke schilen, quer dritteln oder vierteln und langs in diinne Spalten schneiden. Die
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und lings in feine Streifen schneiden.

Anrichten:

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, mit Gurkenspalten und Friihlingszwiebelstrei-
fen auf den warmen Mandarin-Pfannkuchen anrichten. Dann mit etwas Sauce betrédufeln und
servieren. Bei Tisch aufrollen und ohne Besteck genieflen.

Christian Henze am 18. Mai 2018
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Lackierte Entenbrust, Pflaumenwein-SoBe, Polenta-Strudel

Fiir 4 Personen
Fiir den Polentastrudel:

2 Fier Salz 1 EL Maisstérke
1 Zweig Thymian 500 ml Milch 150 g Butter Pfeffer
1 Prise Muskatnuss, gerieben 180 g Maisgrief3 1/2 Bund Schnittlauch

200 g Strudelteig
Fiir die Entenbrust:

4 FEntenbrustfilets a 180 g 2 EL Szechuan Pfeffer 1 EL rosa Pfeffer
1/2 TL Schwarzer Pfeffer 5 EL Honig 1 EL Sojasauce
30 g Zucker 125 ml Orangensaft 400 ml Pflaumenwein

20 g Sweet and Sour Plum Sauce 2 TL Stérke

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Fiir die Polenta die Eier trennen.

Die Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen, Maisstérke zugeben und unterschlagen.
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und, die Blattchen abstreifen und fein hacken.

Milch in einen Topf geben. Die Hilfte der Butter, je 1 Prise Salz und Pfeffer, Thymian sowie
Muskat beifiigen und zum Kochen bringen.

Maisgrie3 unter Riihren langsam zur Milch geben, aufkochen und ein paar Minuten unter Riih-
ren bei mittlerer Hitze garen. Dann den Topf vom Herd ziehen und die Masse quellen lassen.
Sobald die GrieBmasse etwas abgekiihlt ist, Eigelbe einriihren und den Eischnee mit einem
Schneebesen unterheben.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Polentamasse mengen.
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Den Strudelteig ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kiichentuch legen. Die Polenta-
masse darauf streichen, einrollen und aufs vorbereitete Backblech legen.

Restliche Butter in einem Topf schmelzen lassen und damit den Strudel bepinseln. Im vorge-
heizten Backofen auf der mittleren Schiene den Strudel ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Gebackenen Strudel aus dem Ofen nehmen, Backofen auf 120 Grad herunterschalten.

Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer gitterformig einritzen, dabei jedoch nicht
ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen. Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die
Haut knusprig braunt.

In der Zwischenzeit fiir den Gewiirzlack die verschiedenen Pfeffersorten in einem Blitzhacker
zerkleinern und mit Honig und Sojasauce vermengen.

Entenbriiste wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.

Dann die Entenbriiste mit der Fleischseite nach unten auf ein Backblech legen, die Hautseite
mit dem Pfefferlack bepinseln und bei 120 Grad ca.10 Minuten garen. Dann herausnehmen und
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Den Strudel bei 80 Grad im Backofen warm halten.

Fiir die Pflaumenweinsauce Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft
und Pflaumenwein abléschen, aufkochen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen las-
sen.

Dann die Sweet and Sour Plumsauce zugeben. Stirke mit 1 EL kaltem Wasser glattrithren und
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die Sauce damit binden.

Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. 22. In einer
Pfanne Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwitzen. Spinat zugeben und zusam-
menfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Strudel in Scheiben schneiden. Die Entenbriiste in Tranchen aufschneiden und anrichten.
Strudelscheiben und Spinat mit auf den Teller geben und die Sauce angiefien. Tipp: Fiir einen
Strudelteig 250 g Weizenmehl Type 550 mit 25 ml Speisedl, 1 Ei, 1 Prise Salz und ca. 100 ml
kaltem Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu
einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange gerithrt werden, er darf nicht zu warm
werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt 3 Stunden im Kiihlschrank ruhenlassen.

Karlheinz Hauser am 27. Februar 2018
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Lackierte Perlhuhn-Brust mit Mais und Zwetschgen-Jus

Fiir vier Personen
Fiir die Perlhuhnbriiste:

4 Perlhuhnbriiste 4 EL Zwetschgenmus 4 EL Ahornsirup
Génseschmalz

Fiir die Polenta:

150 g grobe Polenta 300 ml Gefliigelbrithe 300 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 EL Butter 1 EL frittierte Rosmarinnadeln
50 g geriebenen Parmesan 2 EL Butter feines Meersalz, Pfeffer
Fiir den Zwetschgenjus:

Zwetschgenmus 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

1 Ingwer 2 Zweige Rosmarin 50 ml Weilwein

50 ml Wermut 150 ml Gefliigeljus gerducherte Salt Flakes
100g Zuckerschoten 2 Maiskolben 4 Fingermais

Fiir die Perlhuhnbriiste:

Das Zwetschgenmus aus Zwetschgen, Ketchup, Olivenol, Zucker, Salz, Pfeffer, Essig, Paprika-
pulver, Knoblauch, Zwiebeln, Kreuzkiimmel und Selleriesaat mischen.

Die Perlhuhnbriiste abwaschen und trocken tupfen. Das Fleisch so vom Knochen 16sen, so dass
es nur noch an einer Stelle hingt.

Das Zwetschgenmus mit dem Ahornsirup verrithren und die Perlhuhnbriiste darin fiir mind. 3
Stunden marinieren.

Die Perlhuhnbriiste im heiflen Génseschmalz von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten
Backofen bei 160 Grad ca. 10 Minuten weiter garen. Die Pfanne nicht ausspiilen.

Fiir die Polenta:

Die Gefliigelbriihe und die Milch mit dem Lorbeerblatt aufkochen, leicht salzen und die Polenta
unter stdndigem Riihren einrieseln lassen. Butter dazugeben. Die Temperatur verringern und
die Polenta unter gelegentlichem Riihren ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Polenta vom Herd
nehmen und mit der Butter, den Rosmarinnadeln, Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken.
Warm halten. Gegebenenfalls etwas Milch hinzufiigen.

Fiir den Zwetschgenjus:

In der Zwischenzeit den Knoblauch und den Ingwer in Scheiben schneiden und die Schalotten
wiirfeln. Knoblauch, Ingwer, Schalottenwiirfel und die Rosmarinzweige im Génseschmalz glasig
anschwitzen. Mit dem Weifiwein und Wermut abloschen und einkochen lassen.

Den Gefliigeljus dazugeben und alles um die Hilfte reduzieren. Durch ein feines Sieb passieren
und mit Zwetschgenmus und Salt Flakes abschmecken.

Die Maiskorner von den Kolben abschneiden, die Zuckerschoten putzen, in feine Streifen schnei-
den und den Fingermais ldngs halbieren.

Die Gemiise in schiumender Butter sautieren, salzen und pfeffern.

Jeweils einen Loffel Polenta auf vier vorgewarmte Teller setzen. Diese mit dem Gemiise garnie-
ren.

Die Perlhuhnbrust ldangs halbieren, ein paar Salt Flakes dariiber streuen und auf das Jus setzen.

Cornelia Poletto am 03. Juni 2017
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Mais - Stubenkiiken in Morchelrahm mit griinem Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Mais-Stubenkiiken:

2 Mais-Stubenkiiken 3 Gemiisezwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Mé6hre mit griin 50 ml Weiwein  Olivencl

brauner Rohrzucker grobes Meersalz

Fiir den Morchelrahm:

150 g Spitzmorcheln 1 Zitrone 100 ml Creme-fraiche
10 g Butter 3 Bund Kerbel 3 Bund Estragon

200 ml Gemiisefond 50 ml Olivenol brauner Rohrzucker
grobes Meersalz Pfeffer

Fiir den Spargel:

10 Thaispargel 50 ml Olivendl brauner Rohrzucker

grobes Meersalz

Fiir das Mais-Stubenkiiken:

Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Keulen und Briiste vom Mais-Stubenkiiken 16sen und in einer Pfanne in Olivendl goldbraun
anbraten. Knoblauch, Zwiebel abziehen, die Zwiebel in nussgrofle Stiicke schneiden. Knoblauch
quer halbieren.

Mohre abbrausen und in nussgrofie Stiicke schneiden. Gemiise in die Pfanne geben, kurz hell-
braun anbraten, mit Meersalz und braunem Zucker wiirzen, mit Weilwein abléschen und redu-
zieren.

Fiir den Morchelrahm:

Spitzmorcheln in lauwarmem Gemiisefond einlegen. Anschliefend zusammen mit Zitronensaft,
Butter und Creme fraiche zu dem Gemiise geben, einmal aufkochen lassen, Kiiken einlegen und
10 Minuten langsam sieden lassen. Mais-Stubenkiiken und Gemiise aus der Pfanne nehmen und
im Ofen warm halten. Sofle aus der Pfanne durch ein Sieb passieren, aufmixen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Estragon und Kerbel abbrausen. Kerbel grob zupfen und Estragon fein schneiden. Mit Olivendl,
Meersalz, braunem Zucker und Zitronenabrieb wiirzen.

Fiir den Spargel:

Thaispargel abbrausen und léngs halbieren. Kurz in sehr heiflem Olivensl anbraten, herausneh-
men und mit Zucker und Salz abschmecken.

Mais-Stubenkiiken mit Schmorgemiise und Morcheln auf einem Teller anrichten, mit Sofle be-
gielen, Thaispargel dazugeben, mit Krdutern dekorieren und servieren.

Christian Lohse am 18. Januar 2017
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Maispoularde im Kokos-Mantel, Curry-Creme, Gemiise-Reis

Fiir zwei Personen

Fiir die Maispoularde:

2 Maishahnchenbriiste a 160 g 2 Eier

10 g Kokosraspel
Olivenol

Fiir die Currycreme:
50 g Ananas

1 Schalotte

150 g Sahne

1,5 EL Mumbai-Currypulver

Fiir den Reis:

150 g Duftreis

1 Schalotte

250 ml Hithnerfond
4 TL Kurkuma
Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel

2 Friithlingszwiebeln

5 g Mehl
Salz

100 g Mango

2,5 g frischen Ingwer
50 ml Weiflwein

4 Limette (Saft)

100 g Karotten
25 g Butter

50 ml Kokosmilch
Salz

100 g griine Erbsen
200 ml Gemiisefond

25 g Panko-Mehl
1 TL gerauchertes Paprikapulver
Pfeffer

3 Apfel

1 EL Butter

100 ml Hiithnerfond
Salz, Pfeffer

25 g Champignons
100 ml Weilwein
1 Lorbeerblatt
Pfeffer

4 Mango
Butter

Fiir die Garnitur:
1 Kokosnuss 2 Zweige Koriander

Fiir die Maispoularde im Kokosmantel:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch von Haut und Knochen befreien, waschen, trocken tupfen und mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Eier aufschlagen und verquirlen. Panko-Mehl mit den Kokosraspeln
vermengen. Aus Mehl, verquirltem Ei und Panko-Kokos-Mehl eine Panierstrafie bereitstellen.
Hahnchenbriiste zunéchst in Mehl, dann im Ei und in der Panko-Kokos- Mischung panieren. Ei-
ne Pfanne mit Ol erhitzen und das Fleisch darin goldgelb anbraten, anschliefend fiir 15 Minuten
im Ofen fertig garen. Vor dem Servieren in Tranchen schneiden.

Fiir die Currycreme:

Die Schalotte abziehen und in Scheiben schneiden. Apfel, Mango und Ananas schilen, von Ker-
nen befreien und klein schneiden. Limette halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Eine
Pfanne mit Butter erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Das Obst zugeben, mit dem
Currypulver bestduben und anziehen lassen, sodass das Currypulver seinen vollen Geschmack
entwickeln kann. Ingwer schilen, fein schneiden und dazugeben.

Mit Weiiwein abléschen, Hithnerfond zugeben und etwas reduzieren lassen. Mit Sahne auffiillen
und die Sauce mit einem Stabmixer piirieren. Anschlieend durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.

Fiir den Reis:

Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Champignons putzen und klein schneiden, Karotten
schélen und von den Enden befreien. Einen Topf mit Butter erhitzen und die Schalottenwiirfel
darin anschwitzen, den Reis dazugeben. Mit Kurkuma bestduben und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Hiithnerfond in einem Topf erhitzen. Reis mit etwas Weillwein abloschen, das Lorbeerblatt da-
zugeben und mit dem heiflem Hiithnerfond und Kokosmilch auffiillen. Einmal aufkochen lassen,
das klein geschnittene Gemiise dazugeben und etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Gemiise:

Den Spargel waschen und das untere Drittel schilen, Mango halbieren und von Kern und Schale
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befreien. Friihlingszwiebeln putzen und von der &ufleren Schale und vom Strunk befreien. Spar-
gel, Mango und Friihlingszwiebeln in Stiicke schneiden. Einen Topf mit Butter erhitzen, das
Gemiise darin anrtsten und anschlieBend mit Fond abléschen und kurz blanchieren. Anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken.

Fiir die Garnitur:

Koriander abbrausen, trockenwedeln und die Blétter fiir die Garnitur abzupfen. Kokosnuss mit
einem Hammer und einem Nagel 6ffnen. Fruchtfleisch aus der Schale entfernen. Etwas vom
Fruchtfleisch fein raspeln.

Maispoularde im Kokosmantel mit Mumbai-Currycreme und Gemiise-Reis mit frisch geraspelter
Kokosnuss und Koriander garnieren, auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 16. Juni 2017

70



Maispoularden-Brust mit Blumenkohl-6rastl, Aprikosen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maispoularde:

4 Maispoulardenfilets 100 ml Haselnussol Salz, Pfeffer

Fiir Blumenkohlpiiree:

4 Kopf Blumenkohl Salz 100 ml Sahne

60 g Nussbutter 1 TL Creme-fraiche % Bio-Zitrone (Schale)
weiller Pfeffer Muskat, frisch Zucker

3 Kopf Romanesco

Fiir das Grostl: 1 kleiner Kopf Blumenkohl 50 g Butter

100 g gerostete Haselniisse Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Aprikosen:

2 reife Aprikosen 1 Zitrone (Saft) 1 Zweig Rosmarin
200 ml Weillwein 1 EL Honig 1 TL Butter
auBlerdem: einige Blutampferblétter

Am Vortag Fleisch griindlich kalt waschen, trocken tupfen und mit dem Ol mischen. Zugedeckt
im Kiihlschrank 24 Stunden kaltstellen und marinieren.

Am folgenden Tag fiir das Piiree Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und abspiilen und ab-
tropfen lassen. Dann in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen.
Blumenkohlréschen gut abtropfen lassen. Noch warm mit Sahne, Butter und Créme fraiche in
einen stabilen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Blumenkohl-Piiree mit Zitronenschale,
Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker abschmecken. Piiree durch ein feines Sieb streichen,
warm halten.

Romanesco putzen, in Roschen teilen und abspiilen und abtropfen lassen. Ebenfalls in wenig
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen. Romanesco abgieflen und in eiskaltem Wasser
kurz abschrecken. Ebenfalls warm halten.

Fiir das Grostl Blumenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und auf einem stabilen Gemiise-
hobel in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen, bis sie langsam zu schiumen beginnt. Dann die Tem-
peratur reduzieren, den Blumenkohl zugeben und unter sténdigem Schwenken schonend braten.
Sobald der Blumenkohl knackig gegart ist, die Haselniisse zugeben, mit Salz, Pfeffer abschme-
cken. Das Grostl auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Aprikosen in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Fiswasser abschrecken und dann die
Schale abziehen.

In der Zwischenzeit den Zitronensaft, Rosmarin, Weiflwein und Honig in einen Topf geben und
einkochen, bis noch ca. zwei Essloffel Fliissigkeit tibrig sind.

Die Aprikosen in Spalten schneiden und in den Fond einschwenken, kurz ziehen lassen.

Dann die Butter zugeben, durchschwenken und glasieren.

Poulardenbriiste abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, Filets darin bei schwacher Hitze auf der Hautseite ca. 2 Mi-
nuten anbraten, bis sie kross sind. Fleisch dann wenden und fertig garen.

Jeweils etwas Blumenkohlpiiree auf 4 Teller geben, die Poulardenbriiste léings tranchieren und
darauf anrichten. Das Gertstel dariiber fallen lassen. Aprikosenspalten und Romanesco dazu
anrichten und nach Belieben mit Blutampferbldttern garnieren.

Philipp Stein am 31. Juli 2018
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Maispoularden-Keule, Zwiebellauch-Sud, Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenkeulen (a 225 g) Meersalz Pfeffer

Olivenol 1 Zwiebel 1 Stange Staudensellerie
1 Stange Lauch 1 Bund Koriander 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone (Schale) 200 ml Weilwein 100 ml Wermut

1 1 Gefliigelfond 2 Lorbeerblétter

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 400 ml Milch Salz

weifler Pfeffer 200 g Sahne 30 g gebrédunte Butter

1 Prise Zucker
Fiir die Kartoffelstreifen:

4 Hornchenkartoffeln Ol Salz

Fiir das Zwiebel-Lauchgemiise:

2 Zwiebeln Olivenol 300 ml Gefliigelbriihe
Salz Pfeffer 1 Stange Lauch

24 griine Oliven 1 TL Honig 30 g kalte Butterwiirfel

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einem groflen
Schmortopf erhitzen, die Keulen darin goldbraun anbraten.

Zwiebel schélen und in Stiicke schneiden. Zartes Selleriegriin abschneiden, waschen, abtropfen
lassen und beiseite legen. Selleriestange und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und klein
schneiden. Koriander und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abschélen.

Keulen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen. Das vorbereitete Gemiise und Zwiebeln im
Bratfett anbraten. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und kréftig einkochen.

Dann mit Gefliigelfond auffiillen. Die Maispoulardenkeulen in den Fond einlegen. Thymian, Lor-
beer und Koriander zugeben. Den Fond mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Alles bei
schwacher Hitze zugedeckt ca. 50 Minuten sacht weich schmoren.

Inzwischen fiir das Selleriepiiree Sellerie schélen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schnei-
den.

Milch mit Salz und etwas Pfeffer aufkochen. Den Sellerie darin weich garen.

Fiir die Kartoffelstreifen Hornchenkartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten, tro-
cken tupfen. Die Kartoffeln inklusive Schale in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen
ca. 10 Minuten in lauwarmem Wasser wéssern.

Fiir das Lauchgemiise Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Olivendl in einem Topf er-
hitzen, die Zwiebelspalten darin hell andiinsten. Mit 300 ml abgenommenem Fond abléschen.
Etwas Salz und Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit kréftig reduzieren.

Den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm breite Rollchen schneiden. In
den Fond geben und sacht kocheln lassen. Die Oliven entsteinen, unter das Gemiise mischen.
Mit Honig verfeinern und die Butterwiirfel unterziehen.

Die Keulen aus dem Fond heben, warm stellen. Den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf
passieren und kréftig einkochen lassen.

Sellerie abtropfen lassen. Sahne und Sellerie in den Topf zuriick geben und offen etwas einkochen
lassen.

Dann Sellerie und Sahne in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Piiree nach Belieben
zusétzlich durch ein feines Sieb passieren. Die gebridunte Butter unterrithren. Piiree mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Kartoffelstreifen sehr gut abtropfen lassen. Auf einem sauberen Geschirrtuch ausgebreitet tro-
cken tupfen.

Ol in einer Fritteuse oder tiefen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelstreifen darin knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz wiirzen.

Zwiebel-Lauchgemiise auf vier vorgewédrmte Tellern verteilen. Poulardenkeulen anlegen. Selle-
riepiiree zu Nocken formen und mit anrichten. Etwas vom eingekochten Poulardenfond iiber-
traufeln. Mit den krossen Kartoffelstreifen und Staudenselleriebliattern garniert servieren.

Jorg Sackmann am 27. November 2018

Manuels Gemiise-Couscous mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Portionen:

Hihnchen:

2 Hihnchenbrustfilets 5 EL Olivenol 2 Biozitronen

1 Bund Petersilie Salz und Pfeffer Zutaten Couscous
400 g Couscous 4 EL Tomatenmark 1 EL Salz

400 ml Wasser

Ofengemiise:

3 Karotten 1 Aubergine 1 Zucchini

2 Paprika 1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen
4 EL Olivenol Salz und Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

Hihnchen:

Die Héhnchenbrustfilets ordentlich trocken tupfen und in einer Schiissel mit dem Abrieb zweier
Zitronen, Saft einer Zitrone, dem Olivenol, gehackter Petersilie sowie Salz und Pfeffer vermischen
und eine halbe Stunde bei Raumtemperatur ziehen lassen.

Couscous:

Das Wasser in einem Topf mit dem Tomatenmark und Salz zum Kochen bringen. Den Topf an-
schliefend von der Herdplatte nehmen, den Couscous hinzufiigen und 10 Minuten ziehen lassen.
Ofengemiise:

Das Gemiise in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden und in einen Bréter geben. Die Knoblauchze-
hen fein hacken und hinzufiigen. Letztlich mit etwas Olivendl, Salz, Pfeffer und Rosmarin wiirzen
und bei 200°C (Umluft) im Backofen garen.

Tipp:

Dieses Rezept kann sehr variabel eingesetzt werden. Fiir Fans der vegetarischen bzw. veganen
Kiiche kann der Couscous einfach ohne das Héhnchen zubereitet werden. Auflerdem bietet sich
dieses Rezept perfekt fiir eine schnelle Mahlzeit im Biiro an. Es kann am néchsten Tag kalt
genossen oder einfach in der Mikrowelle aufgewérmt werden.

NN am 10. Januar 2018
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Marinierte Hahnchen-Brust mit Brokkoli-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Bio-H#hnchenfilets Pfeffer 1 Bio-Limette

5 EL trockener Sherry 4 EL Sojasofle 1,5 EL Rohrzucker
500 g Brokkoli 2 Knoblauchzehen 10 g frischer Ingwer
4 EL neutrales Ol 300 g Reisnudeln  Salz

2 EL gesalz., gerost. Erdniisse

Fleisch griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und beidseitig mit Pfeffer wiirzen.

Die Limette heify waschen, trocken reiben und in sehr feine Scheiben schneiden. Limettenschei-
ben und Filets in eine flache Schale schichten.

Sherry, Sojasofle und Rohrzucker verriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Marinade iiber das
Fleisch tréufeln. Das Fleisch abgedeckt 30 Minuten marinieren.

Brokkoli in sehr feine Roschen teilen. Den Strunk schilen und ldngs in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Einen Wok oder groBe Pfanne erhitzen. 1 EL Ol im Wok erhitzen.

Die Hihnchenfilets gut abtropfen lassen. Filets auf der Hautseite im heiBen Ol ca. 1 Minute
scharf anbraten, bis die Hautseite gebraunt ist. Filets wenden und nochmals ca. 1 Minute auf
der Fleischseite anbraten.

Fleisch und Limettenscheiben (aus der Marinade) in eine Auflaufform legen. Mit 2 EL Marinade
betréufeln. Im heiflen Backofen 10 — 15 Minuten (je nach Dicke des Fleisches) braten, bis die
Filets gar sind.

Inzwischen den Brokkoli im restlichen Ol im Wok unter stindigem Wenden braten. Knoblauch
und Ingwer dazugeben und alles insgesamt ca. 3 Minuten braten.

Rest Marinade und 4 EL Wasser verriihren, dazugeben. Wok mit einem Deckel schlieffen. Das
Kochfeld ausschalten und das Gemiise ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Reisnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung quellen lassen.

Reisnudeln mit einer Nudelzange aus dem Wasser heben und direkt in den Wok geben. Nudeln
unter das Gemiise mengen. Eventuell noch mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Hahnchenfilets aus dem Ofen nehmen und in schmale Streifen schneiden. Nach Bedarf ein wenig
salzen.

Fleisch, Brokkoli-Nudeln und Limettenscheiben anrichten. Erdniisse mittelgrob hacken und {iber-
streuen.

Christina Richon am 10. Dezember 2018

74



Melonen-Salat mit Hdahnchen

Fiir 4 Personen
4 Stiick Hihnchenbrust (Supréme) einige Stiele Estragon 120 g Ziegenfrischkiise

Salz Butterschmalz 4 kleine Wassermelone
1 Galiamelone % kleine Honigmelone 1 Bund Schnittlauch
400 g griech. Joghurt 100 g Cashewkerne Zucker

Sechuanpfeffer Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Estragon kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Kise in 4 Stiicke schneiden.

Die Haut der Hdhnchenbrust vorsichtig 16sen und hochziehen. Das Fleisch salzen und mit einer
Scheibe Ziegenkése und Estragonbliattchen belegen. Die Haut wieder dariiber ziehen und nach
Belieben mit einem kleinen Holzspie3/Zahnstocher befestigen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hahnchenbrust darin rundherum goldbraun anbra-
ten. Héhnchenbriiste in eine Auflaufform setzen und im heilen Ofen 15-20 Minuten fertig garen.
Die Melonen aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch von den Schalen 16sen und in Wiirfel
schneiden oder mit einem Kugelausstecher in verschieden groflen Kugeln ausstechen. Eventuell
vorhandene Reste piirieren.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Salz und Schnittlauch verriihren und abschmecken.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Melonenkugeln mit Salz, Zucker, gemorsertem Sechuanpfeffer, den Cashewkernen und Olivendl
mischen und abschmecken.

Die Hahnchenbrust zugedeckt kurz ruhen lassen, dann aufschneiden.

H&ahnchenbrust, Melonensalat und Joghurt anrichten und servieren. Dazu passt knuspriges Ba-
guette.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juli 2018
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Oster-Maishdhnchen, Schwarzbrot-Schmelze, Salat-Stiele

Fiir vier Personen
Fiir die Maishihnchen:

4 Maishéhnchenbriiste, mit Haut Salz Pfeffer

1 TL Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir das Sauerteigbrot:

4 Sch. dunkles Sauerteigbhrot Butter

Fiir die Salatstiele:

1 Kopfsalat, jung, frisch 4 Radieschen 2 - 3 Schalotten

4 Bund Schnittlauch 5 Zweige Blattpetersilie % Bund Kerbel
Prise Zucker Butter 200 g Creme-fraiche
Essig Brotgewdiirz Salz

Fiir die Maishihnchen:

Die Maishdhnchenbriiste von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite
nach unten in eine kalte, mit Butterschmalz ausgestrichene Pfanne legen. Langsam anfangen zu
braten. So lange braten, bis die Haut gut Farbe angenommen hat und leicht knusprig geworden
ist. Anschlieend die Maishdhnchenbrust einmal wenden und auf der Fleischseite ebenso lange
langsam anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen und auf einem Backgitter auf der mitt-
leren Schiene des Backofens, bei 100 Grad Ober-/Unterhitze fertiggaren. Kurz vor dem Servieren
erneut mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz, Rosmarin und -
wer mag - mit etwas Zitronenschale knusprig braten.

Fiir das Sauerteigbrot:

Sauerteigbrot in fingerdicke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen, mit wenig Butter be-
streichen und bei 160 Grad Umluft im Ofen braun résten. Anschliefend kurz auf Kiichenkrepp
auskiihlen lassen, in grobe Stiicke brechen und in einem Mixer zu feinen Broseln mixen. Reich-
lich Butter mit dem Brotgewiirz in einem kleinen Topf aufschdumen lassen, so viele Brotbrosel
hinzugeben bis eine herzhafte Schwarzbrotschmelze entsteht. Vom Herd nehmen und mit einer
kleinen Prise Salz abschmecken.

Fiir die geschmorten Salatstiele:

Die #uBeren Blitter vom gewaschenen Kopfsalat entfernen. Anschliefend von den einzelnen
Blattern den Strunk herauslosen. Die Schalotten wiirfeln, den Kerbel zupfen, die Blattpetersi-
lie klein, die Radieschen in feine Scheiben und den Schnittlauch in Rollchen schneiden. Alles
in einer Pfanne mit Butter durchschwenken und wiirzen. Anschliefend mit Essig abschmecken.
Creme fraiche nach Geschmack mit Brotgewiirz und Salz anriihren. Die Maishdhnchenbriiste der
Lénge nach auftranchieren, auf den Teller setzen und grofiziigig mit der Schwarzbrotschmelze
bestreuen. Die Salatstiele dariiber verteilen. Und die Creme fraiche daneben setzen

Alexander Herrmann am 15. April 2017
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Paella mit frischen Meeresfriichten und Hahnchen-Fleisch

Fiir 4 Portionen

250 g Hahnchenfleisch von Keulen 200 g Miesmuscheln 10 Gambas

1 Paprikaschote 3 Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

4 EL Olivendl 1 Prise Zucker 200 g Paellareis

150 ml Weiflwein 1 Briefchen Safranfiden (0,1 g) 400 g passierte Tomaten
500 ml Gemiisebriihe 200 g Erbsen 1 TL Paprikapulver edelsiify
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Das Hahnchenfleisch unter flieBendem kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Muscheln und Garnelen putzen. Die Muscheln wéssern, Bérte entfernen und bereits ge-
offnete Exemplare aussortieren. Die Paprika waschen halbieren, entkernen und in Streifen oder
Wiirfel schneiden. Die Mohren schilen und in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Die Lachzwiebeln
putzen, waschen und den weiflen bis hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schilen und fein hacken. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

Zwei EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch und Rosmarin dazugeben und das Fleisch
darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum anbraten. Inzwischen in einer zweiten Pfanne
idealerweise einer Paellapfanne das restliche Ol erhitzen. Zwiebel, Paprika, Mohren und Lauch-
zwiebeln darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Mit dem Zucker bestreuen und leicht karamelli-
sieren. Den Reis einriihren und mitschwitzen, bis er glasig wird. Bei Bedarf etwas mehr Olivenol
hinzufiigen. Die Fleischpfanne vom Herd ziehen.

Mit dem Weiiwein abloschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Geschélte
Tomaten und Gemiisebriihe angieflen, die Temperatur reduzieren, die Erbsen einrithren und das
Ganze etwa 10 Minuten kocheln lassen. Fleisch, Muscheln und Gambas hinzufiigen und das Gan-
ze kocheln lassen, bis der Reis durchgegart ist, aber noch ein wenig Biss hat. Nach dem Garen
nicht gedffnete Muscheln entfernen. Die Paella mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Tipp:

Orangenabrieb und Zitronensaft geben der Paella einen Frischekick. Dazu schmeckt die Aioli a
la Frank Rosin granatenméfig.

Frank Rosin am 12. Februar 2018
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Paprika-Hdhnchen-Geschnetzeltes

Fiir 4 Personen

Salz 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Chilischote 300 g feine Bandnudeln 600 g Hahnchenbrustfilet
Pfeffer 2 EL Olivenol 300 ml Gefliigelbriihe

60 g Creme-fraiche 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Inzwischen Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und wiirfeln.

Schalotten schélen und fein schneiden.

Chilischote putzen, waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Chili fein schneiden.
Nudeln ins kochende Wasser einstreuen. Unter gelegentlichem Durchriihren bissfest garen. Dann
abschiitten und abtropfen lassen.

Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen und
mit Pfeffer bestreuen.

Olivendl in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin unter Wenden
ca. 5 Minuten anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt kurz warm stellen.
Schalotten, Paprika und Chili im Bratfett in der Fleischpfanne andiinsten.

Mit Briihe abléschen und um die Halfte einkochen lassen.

Creme fraiche unter das Gemiise rithren, einmal kurz aufkochen lassen.

Das Fleisch zugeben und untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einer Pfanne schmelzen, die Nudeln zugeben und alles durchschwenken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter die Nudeln schwenken.
Geschnetzeltes und Nudeln anrichten und servieren.

Vincent Klink am 03. August 2017
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Perlhuhn-Brust, Romana-Salat, Oliven-Orangen-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

Fiir die Perlhuhnbrust:

4 Perlhuhnbrst-Filets & 180 g 4 Bund Thymian 2 EL Butter
Olivenol Meersalz Pfeffer

Fiir den Romanasalat:

4 Mini-Romana-Salatherzen 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

2 EL weile Sesamsaat Olivenol Salz

Fiir die Vinaigrette:

1 Orange 100 ml Orangensaft 3 EL schwarze Oliven, entkernt
4 Zweige Estragon 2 Zweige Kerbel 1 Zwiebel

Olivenol 1 TL Speisestirke Zucker, Salz

Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Thymianbléittchen von den Zweigen zupfen und
fein hacken. Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne langsam auf der Haut
braten, wenden, herausnehmen und auf einem Gitter in der mittleren Schiene des Backofens
fertig garen. Anschlieflend herausnehmen, nochmals kurz mit der Hautseite nach unten in der
Pfanne braten, bis die Haut wirklich knusprig ist, dann wenden, 2 EL Butter und viel fein
gehackten Thymian zugeben, aufschdumen lassen und in dieser Butter aromatisieren. Darauf
achten, dass von dieser Butter jetzt nicht mehr viel iiber die Haut gelangt, da diese sonst wieder
aufweicht.

Fiir den Romanasalat:

Romana-Salatherzen halbieren, die Schnittflichen mit wenig leicht gesalzenem Wasser bestrei-
chen und kurz liegen lassen, damit es ein wenig einziehen kann. Anschlieflend abtropfen und
mit den Schnittflichen nach unten in einer Pfanne mit etwas Olivenol und einer angedriickten
Knoblauchzehe bei mittlerer Hitze braun braten. Die Salatherzen wenden, 1-2 EL Butter und
Sesam zugeben, aufschdumen lassen und die Pfanne auf die Seite ziehen sobald der Sesam leicht
hellbraun ist.

Fiir die Vinaigrette:

Die Orange schilen, in Filets schneiden und den restlichen Saft aus den iibrig bleibenden Zell-
wénden aus der Mitte pressen. Die Oliven abtropfen und halbieren. Die Hilfte des Estragons von
den Zweigen zupfen und fein schneiden. Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und mit
einem Schuss Olivendl in einer Pfanne anschwitzen. Anschliefend mit Orangensaft abloschen,
kurz einkocheln lassen, mit ganz wenig in kaltem Wasser angeriihrter Stérke leicht binden, vom
Herd nehmen, einen groBziigigen Schuss Olivendl mit einem Schneebesen einriihren, Orangenfi-
lets, halbierte schwarze Oliven und geschnittenen Estragon zugeben und mit Salz und ggf. einer
kleinen Prise Zucker abschmecken.

Die gebratenen Salatherzen auf Tellern anrichten, die Perlhuhnbriiste in Tranchen oder der Lénge
nach aufschneiden, auf den Salat setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen, mit der Vinaigrette
umtriufeln und mit frischem Kerbel und Estragon ausdekorieren und servieren.

Alexander Herrmann am 04. Januar 2017
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Perlhuhn-Keule mit Kiirbis-Risotto und Rosenkohl-Bldttern

Fiir 4 Personen

500 g Muskatkiirbis, entkernt 100 ml Gefliigelfond 1 TL Five-Spice-Gewiirz
2 Schalotten Pflanzenol 100 g Risottoreis

200 ml Weiflwein 100 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein

4 Perlhuhnkeulen 250 g Rosenkohl Salz

weiler Pfeffer 100 g Semola (Nudelmehl) 1 TL Speckwiirfel
Muskat 50 g geriebener Parmesan 50 g kalte Butter

aulerdem nach Belieben:
st} sauer eingelegte Kiirbisstreifen rote Kresse zur Garnitur

Das Kiirbisfruchtfleisch in einem stabilen Entsaften entsaften. Dabei Fruchtfleischreste ein wei-
teres Mal entsaften, damit man moglichst viel Fliissigkeit erhélt.

Kiirbissaft, Gefliigelfond und Five-Spice-Gewiirz in einen Topf geben und kécheln lassen.

Das zuriickgebliebene Kiirbisfruchtfleisch aus dem Auffangbehélter aufbewahren.

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Hélfte davon in etwas Pflanzendl in einem Topf farblos
andiinsten.

Den Reis einstreuen und unter Riihren glasig anschwitzen. Dann mit Weilwein, Wermut und
Portwein abléschen.

Den Reis bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren garen, dabei nach und nach mit
dem Kiirbisfond auffiillen. Nach etwa 5 Minuten Garzeit das Kiirbisfruchtfleisch unter den Reis
mischen. Das Risotto mit noch leichtem Biss garen.

In der Zwischenzeit die Perlhuhnkeulen vom Knochen l6sen, Fleisch kalt abbrausen, trocken
tupfen.

Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Réschen entbléttern. Ro-
senkohlbldtter in Salzwasser blanchieren. Dann in Eiswasser kurz kalt abschrecken, herausneh-
men und abtropfen lassen.

Perlhuhnkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Nudelmehl wenden, iiberschiissiges Mehl vor-
sichtig abklopfen.

Ftwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen, das Perlhuhnfleisch darin unter Wenden von beiden
Seiten kross braten. Dabei nach Mdoglichkeit z. B. mit einem flachen Deckel beschweren.

Speck in einer Pfanne in 1 TL Ol anbraten. Ubrige Schalottenwiirfel zugeben und mit anbraten.
Rosenkohlblatter im Speckfett andiinsten und alles gut durchschwenken.

Das Risotto mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken. Parmesan und kalte Butter unterriihren.

Philipp Stein am 16. Januar 2018
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Perlhuhn-Saltimbocca mit Artischocken- Tomaten-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn-Saltimbocca:

2 Perlhuhnbriiste a 160 g 4 Scheiben Parmaschinken 2 Zweige Salbei

Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Ragout:

4 Babyartischocken 150 g Kirschtomaten 1 Zitrone, davon der Saft
1 TL Zucker 50 g Parmesan 100 ml Gefliigelfond

1 Bund Schnittlauch Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Perlhuhn-Saltimbocca:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und halbieren. Den Salbei abbrausen, trockenwedeln und
die Blétter abzupfen. Die Perlhuhnbriiste zwischen einem Gefrierbeutel plattieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Je ein Salbeiblatt darauflegen und mit dem Parmaschinken umwickeln.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite 2 Minuten anbraten.
Fiir das Ragout:

Die Artischocken putzen und die dufleren harten Blétter abziehen. Mit einem kleinen Messer
die tibrigen harten Stellen abschélen und vierteln. Die Zitrone halbieren, auspressen und den
Saft auffangen. Die Artischockenviertel mit Zitronensaft betraufeln. Die Tomaten waschen und
trocknen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Artischocken darin goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben, mit etwas Zucker bestreuen und mitrésten. Gefliigelfond an-
gieflen und das Ragout etwa 2 Minuten weitergaren.

Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln, in feine Ro6llchen schneiden und unter das Gemiise mi-
schen. Parmesan in feine Pliattchen hobeln.

Die Perlhuhn-Saltimbocca mit Artischocken-Tomatenragout auf Tellern anrichten, mit frisch
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Perlhuhn-Saté mit Avocado-Passionsfrucht-Aioli

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhn-Spief3e:
1 Perlhuhnbrust & 160 g 1 Knoblauchzehe % Limette, Abrieb

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Aioli:

1 Avocado 1 Passionsfrucht 2 Knoblauchzehen
Chili Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
2 Radieschen

Fiir die Perlhuhn-Spiefe:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden und auf Spiefie stecken. Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln.

Limettenschale abreiben. Perlhuhn-Spiefle mit der Hélfte des Knoblauchs, fein abgeriebener Li-
mettenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Satés darin
von beiden Seite etwa 2 Minuten anbraten.

Fiir die Avocado-Aioli:

Die Passionsfrucht halbieren und das Fruchtmark durch ein Sieb streichen. Avocado halbieren
und von Kern und Schale befreien.

Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Avocado mit dem Passionsfrucht-
mark und etwas Knoblauch fein piirieren. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Die Radieschen waschen, von den Enden befreien und fein hobeln. Das Perlhuhn-Saté mit
Avocado-Passionsfrucht-Aioli auf Tellern anrichten, mit den Radieschen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. Juni 2017
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Perlhuhnbrust mit provenzalischem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Zweige Zitronenthymian 2 Sténgel Koriander 4 Perlhuhnbrustfilets

Salz Pfeffer 2 EL Olivenol

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 TL Akazienhonig 40 ml weifler Tomatenessig
50 ml Olivensl Salz Zucker

1 Prise Piment-d’Espelette  Pfeffer
Fiir die Tomatensauce:

200 g Tomaten 60 g Staudensellerie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1/2 TL Zucker

50 ml weiler Tomatenessig 200 ml Tomatensaft 1 Zweig Zitronenthymian
Salz 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Tempurateig:

100 g Mehl 60 g Speisestérke 1 Msp. Backpulver

1 Prise Salz 150 ml Sake (Reiswein) 1 TL Speisedl

100 ml eisgekiihltes Wasser 400 g Frittierfett

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitronenthymian und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Perlhuhnbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch mit
den Kriutern belegen und in hitzestabile Frischhaltefolie wickeln. Auf ein Backofengitter geben
und im heiflen Ofen ca. 30 Minuten garen.

Fiir das Gemiise Zucchini, Aubergine und Paprika waschen. Zucchini in 1 c¢m dicke Streifen
schneiden. Aubergine schélen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Die Paprikaschoten halbie-
ren, das Kerngehduse entfernen und die Paprika in gleichgrofie Stiicke wie Zucchini und Auber-
gine schneiden.

Aus Akazienhonig, Tomatenessig und Olivendl eine Marinade mischen, diese mit Salz, Zucker
und Piment d’Espelette abschmecken.

Die Gemiisestiicke in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade dar-
iiber gieflen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, abschrecken und abziehen. Tomaten
entkernen und fein wiirfeln.

Staudensellerie waschen, evtl. schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch
schélen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Staudensellerie und Knob-
lauch zugeben, Zucker iiberstreuen und karamellisieren.

Mit Tomatenessig abloschen und diesen nahezu vollstéindig einkochen lassen.

Dann die Tomatenwiirfel und den Tomatensaft zugeben und aufkochen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Sauce mit Zitronenthymian, Salz und Piment d’Espelette abschmecken.

Fiir den Tempurateig Mehl mit Speisestédrke, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen.
Sake, Ol und Eiswasser zugeben und zu einen glatten, diinnfliissigen Teig verriihren.

Die marinierten Gemiise auf Spiele stecken.

Frittierfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf ca. 180 Grad erhitzen.

Die Gemiisespiefle durch den Tempurateig ziehen und im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.
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Die Perlhuhnbriiste aus der Folie wickeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Perlhuhnbriiste darin auf der Hautseite kurz knusprig anbra-
ten.

Die Perlhuhnbriiste in Tranchen aufschneiden und anrichten. Die Tomatensauce angieflen und
die GemiisespieBe anlegen.

Jorg Sackmann am 15. August 2017

Pfifferlingsgulasch mit gebackener Perlhuhn-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfifferlingsgulasch:

750 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 20 ml Pflanzendl

1 EL Paprikapulver Salz Pfeffer

1 Zweig Majoran 50 ml Weilwein, trocken 800 ml Gefliigelfond
150 g Kartoffeln, festk. 1 TL Zitronen-Abrieb

Fiir die Perhuhnbrust:

3 Eier 4 Perlhuhnbriiste Salz, Pfeffer

75 g Mehl 150 g Pankomehl 250 g Pflanzenol
Zusitzlich: 15 g Wildkrauter

Pfifferlinge putzen und etwa 250 g kleine Pfifferlinge aussortieren und zur Seite stellen.

Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Pflanzendl erhitzen, die Schalotten und die groflere Menge Pfifferlinge darin
anschwitzen. Mit Paprikapulver bestduben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln und zu den Pfifferlingen geben, mit Weiiwein ablo-
schen, diesen einkochen lassen.

Dann die Pilze mit dem Gefliigelfond aufgiefflen und ca. 25 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Perlhuhnbriiste die Eier in einer flachen Schale verquirlen.

Die Perlhuhnbriiste von eventuellen Sehnen und Hautresten befreien und mit Salz und Pfeffer
gut wiirzen.

Dann Perlhuhnbriiste in Mehl wenden, gut abklopfen und durch die verquirlten Eier ziehen.
tiberschiissiges Ei ablaufen lassen und dann mit dem Pankomehl panieren.

Den Pilzfond fein mixen und durch ein Sieb passieren.

Die Kartoffeln schéilen und in 1 ¢m kleine Wiirfel schneiden.

In einem Topf etwas Ol erhitzen und die restlichen kleinen Pfifferlinge darin anbraten, die Kar-
toffelwiirfel zugeben und mit dem abpassierten Pilz-Fond aufgielen. Leicht kdcheln lassen, bis
die Kartoffelwiirfel nur noch wenig Biss haben.

Das Pilz-Gulasch noch einmal mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

O zum Ausbacken in einer tiefen Pfanne oder einem Topf erhitzen und die panierten Perlhuhn-
briiste darin goldgelb ausbacken. Eventuell noch auf ein Backblech legen und im auf 160 Grad
vorgeheizten Ofen zu Ende garen.

Die Wildk&uter abbrausen und trocken schiitteln.

Zum Servieren das Pfifferlingsgulasch in einen tiefen Teller geben, die Perlhuhnbrust in Tranchen
aufschneiden und obenauf setzten. Ein paar wenige Blatter Wildkréuter als Garnitur anlegen.

Karlheinz Hauser am 25. Juli 2017
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Pochierte Gefliigel-Bdllchen mit scharfen Avocado-Salat

Fiir 4 Personen:

1 grofle reife Avocado 2 Lauchzwiebeln 1 rote Chilischote
frischer Koriander 3 EL Cashew Kerne Saft 1 Zitrone

5 EL Olivenol 1 EL gerostetes Sesamol 2 EL Agavendicksaft
Salz Pfeffer junger Spinat

250 g Hahnchenbrustfilet 250 ml frische Sahne 1 Eiweif3

1 TL Salz 2 EL gehackten Estragon Pfeffer

2 Eier, hartgekocht

Avocado halbieren, den Kern auslosen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16ffeln und wiirfeln.
Cashews mit etwas Zucker rosten. Lauchzwiebel, Chili und Koriander fein hacken und vermi-
schen. Aus Zitronensaft, Agavendicksaft und Oliven- und Sesamdl ein Dressing rithren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Avocado vorsichtig mit der -Chili-Lauch- Mischung verriihren.
Spinat verlesen und mit dem Salat vorsichtig vermengen.

Das Hihnchenfleisch fein hacken und mit den restlichen Zutaten in einer Metallschiissel kréftig
aufrithren. Die Schiissel fiir ca. 15 Minuten in das Gefrierfach stellen, bis die Masse am Rand
etwas angefroren ist.

Die Masse in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. In einem Topf 1 Liter Wasser mit 5 EL
Essig und etwas Salz bis kurz unter den Siedepunkt erhitzen (nicht kochen).

Von der Fleischmasse mit zwei Teeloffeln kleine Klofchen abstreichen und ca. 5 Minuten im
Wasser ziehen lassen.

Die Kl688chen mit einer Schaumkelle herausnehmen und zu dem Salat arangieren und lauwarm
servieren. Die hartgekochten Eier hacken und dariiber streuen.

Christian Henze am 11. Mai 2018
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Pochierte Hahnchen-Brust im Gewiirzsud

Fiir 4 Personen

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Fenchelsamen 1 TL Piment

1 Zitrone 1 Salzzitrone 1 Knoblauchzehe

200 ml Hithnerbriihe Salz 4 Hiahnchenbrustfilets a ca. 150 g
400 g Wassermelone 400 g Galiamelone 400 g Honigmelone

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Koriander = 1 Bund Schnittlauch

300 g grober Couscous 2 EL Olivenol Pfeffer

1 TL Stérke

Kreuzkiimmel, Fenchelsamen und Piment grob morsern. Zitrone waschen und in Scheiben schnei-
den, die Héilfte der Salzzitrone grob zerkleinern, Knoblauch schélen und andriicken.

Die Hiihnerbriihe mit den vorbereiteten Gewiirzen, Zitronen und Knoblauch in einen Topf geben
und auf ca. 64 Grad erwérmen, den Sud mit Salz abschmecken.

Die Hahnchenbriiste in den Sud legen und 157720 Minuten garziehen lassen, auf keinen Fall
kochen, sonst wird die Brust trocken.

Aus den verschiedenen Melonen jeweils mit einem Kugelausstecher Fruchtfleischkugeln in ver-
schiedenen Groflen ausstechen, den Rest des Fruchtfleisches fein schneiden.

Melisse, Koriander und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Restliche
Salzzitrone ebenfalls kleinschneiden.

Die Krauter und die Salzzitrone mit dem Couscous verriithren, etwas von dem Pochierfond und
Olivendl zugeben, das feingeschnittene Melonenfleisch unterheben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und einige Minuten ziehen lassen, bis der Couscous weich ist.

Die gegarten Hiéhnchenbriiste aus dem Fond nehmen und abdecken. Den Fond aufkochen, mit
wenig Stérke leicht abbinden, passieren und {iber das Hihnchen geben.

Hahnchenbrust mit dem Couscous-Melonen-Salat anrichten und mit den Melonenkugeln garnie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juli 2017
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Poularden-Brust mit Vanille-Tomaten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 rote Zwiebeln 3 EL Olivenol Apfelessig

200 ml Tomatensaft 1 Vanilleschote 2 EL Honig

Meersalz Pfeffer 500 g Cocktailtomaten
Basilikum

Fiir das Poulardenfilet:

4 Mais-Poulardenbrustfilets Meersalz Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

80 g gemahlene Mandeln Bio-Zitronenschale

Fiir das Kompott Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Mit Apfelessig ablo-
schen und die Fliissigkeit vollsténdig einkochen lassen.

Tomatensaft angiefien, sacht aufkochen.

Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark ausstreichen. Schote und Mark unter den Tomaten-
saft riihren.

Honig zugeben und ebenfalls einriihren.

Zwiebeln offen bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren zu einem sémigen Kompott
einkochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Poulardenfilets kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun an-
braten.

Filets dann in eine flache Auflaufform setzen und im heiflen Ofen 10-12 Minuten fertig garen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen, ein kleines Stiick davon sehr fein hacken.

Petersilie, Mandeln, Zitronenschale, Knoblauch und 1 TL Meersalz auf einem Teller mischen.
Die Zwiebeln mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und unter das Zwiebelkompott mischen. Nochmals
abschmecken und {iibriges Olivenol unterriihren.

Filets aus dem Ofen nehmen. Die Stiicke in der Krduter-Mandelmischung wilzen.

Bratol in der Pfanne nochmals erhitzen, die Poulardenfilets darin rundherum kurz nachbraten.
Filets aufschneiden, mit dem Vanille-Tomaten-Kompott anrichten. Nach Belieben mit Basilikum
garniert servieren.

Tarik Rose am 13. Juli 2018
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Puten-Ragout mit Chamgignons und Zitronen-Reis

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 250 g braune Champignons 400 g ausgelostes Putenfleisch
5 g frischer Ingwer 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 ml Gemiisebriihe 2 EL Rapsol 2 EL brauner Zucker

1 — 2 EL Currypulver 1 TL Zimtpulver 2 — 3 EL Kokosmilchpulver
1 TL Salz 1 sduerlicher Apfel (60 g) ca. 4 EL Zitronensaft

Fiir den Zitronenreis:

1/2 Bio-Zitrone 450 ml Gemiisebriihe 250 g Langkornreis

1 TL Salz 1 frisches Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

25 g Butter

Fiir das Apfelgratin:

2 groBe Apfel (Boskop) Butter fiir die Form 1 EL Zitronensaft

1 EL brauner Zucker 1 Péckchen Vanillezucker 35 g weiche Butter

2 TL Mehl 1/2 TL Zimtpulver 1,5 EL kernige Haferflocken
1,5 EL Mandelblédttchen Puderzucker 4 Kugeln Vanilleeis
zusétzlich:

1 feuerfeste Form (26 x 22 cm) 1 Einmachglas mit Deckel (11) 1 feuerfeste Form (25 x 10 cm)

Fiir das Putenragout den Lauch waschen, abtrocknen und putzen. Lauchstange léngs halbieren
und in sehr feine Ringe schneiden. Ca. 1 EL Lauchgriin fein hacken und fiir die Garnitur beiseite
stellen.

Champignons mit einem Kiichentuch abreiben und in feine Scheiben schneiden. Das Putenfleisch
in 2 x 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Ingwer, Zwiebel und Knoblauchzehe schélen und alles sehr fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Backrost oder —blech auf Einschubhohe 2 ein-
schieben.

Die Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen.

Ol in die feuerfeste Form (ca. 26 x 22 cm) geben. Lauchringe hineingeben. Dann die Fleischwiirfel
darauf verteilen. Dariiber die Zwiebel-Ingwermasse geben, mit Zucker, Currypulver, Zimtpulver,
Kokosmilchpulver und Salz bestreuen. Apfel schilen und fein dariiber reiben. 2 EL Zitronensaft
und die kochend heifle Gemiisebriihe dariiber gieflen. Deckel auflegen oder mit Backpapier ver-
schliefen.

Fiir den Zitronenreis die Zitrone heifs abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die Gemiisebriihe in einen Topf geben und aufkochen.

Reis in das Einmachglas geben, Salz, Lorbeerblatt, Gewiirznelke, Butter, Saft und Zitronen-
schalenabrieb mit der kochend heiflen Gemiisebriithe dariiber geben und sofort mit dem Deckel
verschlieflen.

Die Apfel halbieren, schilen und das Kerngehiuse entfernen. Feuerfeste Form (ca. 25 x 10 cm)
buttern und die Apfelhilften mit der Schnittfliche nach oben in die Form legen. Sofort mit
Zitronensaft betriufeln.

In einem tiefen Teller Zucker, Vanillezucker, Butter, Mehl, Zimtpulver, Haferflocken und Man-
delbléttchen mit einer Gabel zu einem Streuselteig vermengen. Die Streuselmasse auf die Apfel-
hélften verteilen. Deckel auflegen oder mit Backpapier verschlieflen.

Nun alle drei Formen auf den Backrost stellen und 40 Minuten garen. Dann die Deckel bzw.
Backpapier entfernen und den Gargrad iiberpriifen. Falls noch nicht geniigend gegart, offen
noch 5 — 10 Minuten nachgaren. Ansonsten das Ragout mit dem Reis aus dem Ofen nehmen.
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Das Ragout umriihren, nach Belieben noch mit etwas Salz, Curry und Zitronensaft abschme-
cken. Fein gehacktes Lauchgriin dariiberstreuen und mit dem Reis servieren.

Das Apfelgratin bleibt bis zum Servieren im ausgeschalteten Ofen. Gratin mit etwas Puderzucker
bestduben und nach Belieben mit je einer Kugel Vanilleeis servieren.

Christina Richon am 30. Januar 2017

Ragout fin a la Lohse

Fiir zwei Personen

Fiir das Huhn:

1 Brust vom Schwarzfederhuhn
1 Pk. Bléatterteig

1 EL Petersilienwurzel

1 Friihlingszwiebel

2 Eier

Fiir die Sauce:

1 Zitrone (Saft)

250 ml Sahne

1 Leber vom Huhn

1 EL Staudensellerie

1 EL weifle Champignons
1 TL Kapern

3 EL Butter

15 g Mehl
250 ml Gefliigelfond

1 Herz vom Huhn

1 EL Karotte

1 EL Pfifferlinge
400 ml Gefliigelfond
Salz

60 g Butter
Tabasco, Salz

Fiir die Garnitur:
3 Bund Kerbel

Fiir das Huhn:

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Bléatterteig diinn ausrollen. Im Durchmesser 10 cm zweimal zackig ausstechen und iibereinander
legen. Eier trennen und den Blétterteig mit dem Eigelb bestreichen. Im Ofen ausbacken.
Friihlingszwiebel in 1 mm feine Streifen schneiden. Hithnerbrust, Leber und Herz salzen. In einer
Pfanne Butter schaumig werden lassen und das Huhn darin rosa braten.

Staudensellerie, Karotte und Petersilienwurzel abbrausen, trocken tupfen und kleinschneiden. In
einem Topf mit Gefliigelfond bissfest garen.

Champignons und Pfifferlinge putzen, salzen und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen.
Brust, Leber und Herz in 2x2 cm grofie Wiirfel schneiden. Anschliefflend in einer Schiissel mit
dem Gemiise und den Friihlingszwiebel-Streifen vermengen.

Fiir die Sauce:

Die Butter in einer Pfanne schaumig werden lassen. Mehl einriihren und mit Gefliigelfond und
200 ml Sahne auffiillen. Zitrone auspressen und den Saft auffangen. Sauce aufkochen lassen, mit
Salz, Zitronensaft und Tabasco abschmecken und mixen.

Einen Teil der Sauce mit den Gefliigelstiicken, Friihlingszwiebel und Gemiise vermengen und in
den Blétterteig fiillen.

Den anderen Teil der Sauce aufmixen, den Rest Sahne dazugeben und iiber den Blétterteig
geben.

Fiir die Garnitur:

Kerbel abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Das Ragout fin a la Lohse auf Tellern anrichten, mit Kerbel garnieren und servieren.

Christian Lohse am 29. Dezember 2017
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Risotto mit Zitrus-Frichten und Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Limette

10 Bio-Kumquat 500 g Zucker 1 rosé Bio-Grapefruit
2 Schalotten Olivenol 1 Knoblauchzehe

300 g Risottoreis 2 cl Weilwein 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 1 Hithnerbriihe 4 Hahnchenbrustfilets
Salz 1 EL Butterschmalz 2 Fenchelknollen

1 Prise Zucker 1 TL Fenchelsamen 1 Bund Lauchzwiebeln
25 g Parmesan 2 EL Butter 2 EL Pistazienkerne

Orange, Limette und Zitrone heif3 waschen, trocken reiben und Schalen mit Hilfe eines Spar-
schélers sehr diinn abschélen. Schalen in feine Streifen schneiden.

Die Kumquats waschen, trocken reiben, halbieren und entkernen.

In einem Topf 4 Liter Wasser, Schalenstreifen und Kumquats aufkochen.

Sobald das Wasser kocht, Zitrusschalen und Kumquats in ein Sieb gielen. Das Abkochen der
Schalen dann noch zweimal wiederholen.

In einem weiteren Topf 500 g Zucker und 600 ml Wasser mischen. Vorbereitete Schalen und
Kumgquats zugeben. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Gesamte Friichte sorgfiltig schélen, sodass auch die weifle Haut mit entfernt wird.

Die Filets zwischen den Trennh&uten auslosen.

Schalotten schilen und wiirfeln.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit dem Reis in den Topf geben. Alles glasig diinsten.
Mit Weilwein abléschen und Thymian und Lorbeer einlegen.

Dann nach und nach die heifle Hithnerbriihe angieflen, sodass der Reis wiahrend des Kochens
stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Reis so etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenbrust kalt
abbrausen, trocken tupfen und salzen.

Butterschmalz in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten.
Pfanne in den heiflen Backofen schieben und das Fleisch 157720 Minuten fertig garen.
Wahrenddessen Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Fenchel darin anbraten. Mit Salz, Zucker und
Fenchelamen wiirzen und abschmecken.

Sobald der Reis mit noch leichtem Biss gegart ist, Risotto mit etwas von dem vorbereiteten
Zitrussirup abschmecken. Fenchel unter das Risotto mischen.

Parmesan reiben. Risotto mit Parmesan und Butter aromatisieren. Zitrusfruchtfilets zugeben.
Pistazienkerne hacken und dariiber streuen.

Hahnchenbrust aus dem Ofen nehmen, nach Belieben aufschneiden und mit dem Zitrusfrucht-
Risotto auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. Dezember 2017
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Risotto von griinem und weien Spargel, Mais-Poularde

Fiir 4 Personen
Fiir die Poularde:

4 Maispoulardenbrustfilets 4 Blédtter Salbei 50 g Parmaschinken

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 EL Olivensl
Meersalz Pfeffer 2 EL Butter

Fiir das Spargelrisotto:

300 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel Meersalz

Zucker 1 Zwiebel 500 ml Gefliigelbriihe

2 EL Olivenol 40 g Butter 150 g Risottoreis

50 g Parmesan Muskat

Fiir die Salsa verde:

1/2 Zitrone 3 Stéangel Kerbel 3 Sténgel glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum 1 Zweig Zitronenthymian 80 ml Olivensl
Meersalz Pfeffer 1 Spritzer Rotweinessig

Die Maispoulardenfilets von eventuellen Sehnen befreien. An der dicksten Stelle der Poularden-
briiste ldngs mit einem Messer eine Tasche einschneiden und mit jeweils einem Salbeiblatt und
etwas Parmaschinken fiillen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen
und die Enden abschneiden. Vom weiflen und griinen Spargel die Spitzen mit dem zarten oberen
Teil der Stangen abtrennen.

FEinen grofien Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit etwas Salz und einer Prise Zucker
aromatisieren und die Spargelspitzen darin kurz blanchieren. Dann herausnehmen und gleich in
Eiswasser abschrecken. Anschlieend abtropfen lassen.

Restlichen Teil des griinen Spargels im Spargelwasser ca. 6 Minuten weich kochen und ebenfalls
abschrecken, damit die Farbe erhalten bleibt. Dann abtropfen lassen, grob schneiden und fein
piirieren.

Restlichen Teil des weiflen Spargels roh in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Gefliigelbriihe in einem Topf aufkochen.

Fiir das Risotto das Ol und die Hilfte der Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel und
die weiflen Spargelwiirfel darin andiinsten. Den Reis hinzufiigen und umriihren. Alles 2 Minuten
glasig schwitzen. Dann nach und nach die heifle Gefliigelbriihe angieflen, sodass der Reis wéhrend
des Garens stets mit Fliissigkeit bedeckt ist. Den Reis ca. 20 Minuten knapp al dente garen.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa verde von der Zitrone den Saft auspressen. Die Krauter ab-
brausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Krauterblétter grob hacken und mit dem Olivendl in einem Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Zitronensaft und Essig nach Geschmack abschmecken

Die gefiillten Poulardenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und die Fleischstiicke
darin zun#chst auf der Hautseite goldbraun anbraten. Dann wenden, die Butter zugeben und
die Maispoulardenbriiste fertig braten.

Den Parmesan fein reiben.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Spargelspitzen darin schwenken. Mit etwas Salz,
Zucker und Muskat wiirzen.

Ist das Risotto al dente, den Topf vom Herd nehmen, die restliche Butter, das griine Spargelpii-
ree und den Parmesan einarbeiten, abschmecken.
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Das Risotto mittig auf den Tellern platzieren, Spargelspitzen drauf geben. Maispoularde daneben
anrichten und die Salsa verde darauf verteilen.

Frank Buchholz am 20. April 2018

Roulade von der Hahnchen-Keule mit Zwiebel -Confit

Fiir 4 Personen
4 Bio-Hahnchenkeulen (& ca. 200 g) 150 g Blutwurst 1/2 Bund Majoran

4 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl 500 g Topinambur 3 rote Zwiebeln
1 EL Butterschmalz 2 EL Himbeeressig 1 Prise Zucker
100 ml Sahne 100 ml Milch 3 EL Butter

H&ahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und die Knochen auslésen. Dabei die Haut moglichst
nicht beschédigen.

Blutwiirste aus der Haut l6sen. Majoran abbrausen, trockenschiitteln und die Blédttchen ab-
zupfen. Die Hélfte der Majoranblédttchen mit der Blutwurstmasse und 1-2 EL Semmelbroseln
verriihren.

Die Keulen salzen und pfeffern. Die Keulen mit der Blutwurstmasse fiillen und im oberen Teil
mit Kiichengran zusammenbinden und unten mit einer Rouladennadel fest stecken. (Oder in ein
gut gewissertes Schweinenetz einschlagen.)

Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Gefiillte Hihnchen darin von allen Seiten goldbraun an-
braten. Die Pfanne in den Backofen geben. Gefiillte Keulen darin ca. 25 Minuten weitergaren.
In der Zwischenzeit fiir das Topinamburpiiree Topinamburknollen schélen, putzen und in Salz-
wasser ganz weich kochen.

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Dann mit Himbeeressig abloschen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz
hat.

Weich gekochte Topinambur abgieflen, kurz abdédmpfen lassen.

Sahne und Milch erhitzen. Topinambur durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit einem Drittel
der Butter glatt rithren, anschlieend Sahne und Milch einriihren. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Brosel restliche Butter erhitzen, die Semmelbrosel einriihren und unter stédndigem Riih-
ren leicht braun werden lassen.

Die Hdhnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit Zwiebelconfit und
Topinamburpiiree anrichten, Brosel iiber das Piiree 16ffeln und servieren.

Otto Koch am 09. Marz 2017
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Schichtsalat mit geschmorter Ente

Fiir 4 Personen

2 mittelgrofie Entenkeulen 0,1 1 roter Portwein 0,1 1 Rotwein

1 Lorbeerblatt 2 Sternanis 2 Nelken

Salz, Pfeffer 200 g Weiflkohl 1 rote Bete (gegart)
100 g Sellerie 2 EL Joghurt 2 EL Mayonnaise

1 Limette/Saft 4 TL Zucker Salz

150 g Schafskése 2 EL Granatapfelkerne 3 reife Mango

3 EL siifle Chilisauce 1 Handvoll Cashewkerne 1 TL Puderzucker

Den Ofen auf 170°C vorheizen.

Die Entenkeulen mit reichlich Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform mit der Haut
nach oben legen. Wein und Portwein angieflen und die Gewiirze dazugeben. Im Ofen zwei Stun-
den bei 170°C schmoren.

In der Zwischenzeit Joghurt mit Mayonnaise gut verrithren und mit Salz, Zucker sowie dem
Limettensaft abschmecken.

Weilkohl und Sellerie grob reiben und mit der Joghurt-Mayonnaise vermischen.

Rote Bete in hauchdiinne Scheiben hobeln.

Die Cashewkerne mit Puderzucker in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur behutsam karamel-
lisieren.

Die Entenkeulen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Das Fleisch lauwarm vom Knochen
zupfen und mit dem Braten-Jus gut vermengen.

Die Mango in diinnen Spalten schneiden.

Anrichten:

Den Weilkraut-Sellerie-Salat zunéchst auf Schiisseln verteilen. Darauf Rote-Bete-Scheiben und
Mango-Spalten arrangieren. Dann das gezupfte Fleisch locker auf den Salat schichten.

Zum Schluss Schafskéise dariiber broseln und mit Cashewkernen und ein paar Spritzern Chilis-
auce garnieren.

Christian Henze am 14. Dezember 2018
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Spaghetti-Gratin Carbonara

Fiir 4-6 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
100 g Pilze 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL neutrales Pflanzensl 150 ml Weiflwein 300 ml fliissige Sahne

Pfeffer 180 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella

In einem grofien Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Spaghetti darin
al dente kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Pilze put-
zen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Pancetta
ebenfalls fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel kriiftig anbraten.
Die Pilze, die Zwiebel und den Speck zugeben und ebenfalls gut anbraten. AnschlieBend mit dem
Wein abléschen und diesen etwas einkochen. Dann mit der Sahne aufgielen. Alles zusammen
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

. Die Spaghetti in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Parmesan unterriihren.
Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann den Pfanneninhalt in eine feuerfeste,
leicht gebutterte Form umfiillen. Den restlichen Parmesan sowie den zerpfliickten Mozzarella
iiber das Gratin streuen und einige Butterflocken daraufsetzen. Das Gratin fiir 10 Minuten in
den auf 200°C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.

Zum Anrichten:

Das Gratin auf 4 vorgewédrmten Tellern anrichten.

Christian Henze am 16. Marz 2018
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Steinpilz-Salat mit gebratener Maispoularde

Fiir 4 Personen:
Fiir die Poularde:

4 Maispoulardenbrustfilets Salz Pfeffer

2 EL Pflanzendl 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

50 g Butter 50 ml Gefliigeljus

Fiir den Steinpilzsalat:

600 g Steinpilze 20 Kirschtomaten gelb und rot 1 Bund Lauchzwiebeln

5 Stiele Petersilie 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

60 ml Olivendl 50 g Pinienkerne Salz

Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 100 g gemischter Blattsalat
50 g Wildkrautersalat 20 ml Champagneressig 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Die Maispoulardenfilets von eventuellen Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer heifilen Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten.

Dann in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. AnschlieSend
den Ofen ausschalten und bei gedffneter Ofentiir etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Fiir den Salat die Steinpilze mit einem Messer und Pinsel putzen und vierteln.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln, die Lauchzwiebeln waschen, trocken schiitteln und in
feine Scheiben schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und grob hacken.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Blattsalate und Wildkriauter putzen, waschen und trocken schiitteln. Die Hilfte vom Olivenol
mit Champagneressig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker zu einer Vinaigrette rithren. Die
Blattsalate kurz vor dem Servieren damit marinieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen. Schalotten, Knoblauch und die Steinpilze zugeben
und sanft anschwitzen.

Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten.

Die Tomaten, Lauchzwiebeln und die gerdsteten Pinienkerne sowie die Petersilie zu den Pilzen
geben, mit Salz Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die die Maispoulardenfilets nochmal erwérmen, dazu in einer Pfanne Butter schmelzen. Die
Filets und Krauterzweige zugeben. Mit einem Essloffel die heifle Butter iiber die Filets triufeln.
Die Gefliigeljus in einem Topf aufkochen.

Die Blattsalate mit dem Dressing marinieren. Den Steinpilzsalat in einem tiefen Teller mittig
anrichten. Die Maispoularde aufschneiden und auf den Pilzsalat geben. Mit etwas Gefliigeljus
betrdufeln und mit den Blattsalaten garnieren.

Karlheinz Hauser am 12. September 2017
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Tandoori-Hahnchen mit Gewiirz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Hihnchen:

4 Hihnchenbrustfilets (4 180 g) 4 EL Naturjoghurt (3,5%) 1 EL rote Tandooripaste
1/2 EL fliissiger Honig 2 Knoblauchzehen, geschilt 2 Msp. Cayennepfeffer
Salz Pfeffer

Gewiirz-Kartoffeln:

500 g festk. Kartoffeln 7 EL gerostetes Sesamol 1 EL Ingwer

1 Knoblauchzehe, gepresst 5 EL siile Chilisauce Salz, Pfeffer

Hihnchen marinieren:

Die Hahnchenbrustfilets waschen, gut trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Den Joghurt mit der Tandoori-Paste, dem Honig und den gepressten Knoblauchzehen in einer
Schiissel verrithren. Mit Cayennepfeffer, Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Das
Fleisch mit der Marinade bestreichen und am besten iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Gewiirz-Kartoffeln:

Fiir das Wiirzol das Sesamol mit dem geriebenen Ingwer, der gepressten Knoblauchzehe und der
Chilisauce verriithren und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Die Kartoffeln, schélen, in Spalten schneiden, im Wiirzol wenden und etwa 30 Minuten in einer
Pfanne unter gelegentlichem wenden braten. Hiéhnchen zubereiten:

Fiir das Fleisch den Ofen rechtzeitig auf mittlerer Temperatur (180 °C) vorheizen. Das Fleisch
aus der Marinade nehmen, leicht abtropfen lassen, auf einem Backblech verteilen und etwa 20
Minuten im Ofen garen. Anrichten:

Die Kartoffelspalten auf 4 Teller verteilen und mit den Tandoori- Hahnchenfleisch servieren.

Christian Henze am 02. Méarz 2018
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Zitronen-Hdhnchen-Filets auf sommerlichem Ofengemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Marinade:

2 Knoblauchzehen 2 Bio-Zitronen (Schale, Saft) 2 EL Olivensl
3 EL Estragonsenf 2 EL Honig Kréutersalz
Pfeffer 4 Bio-Hahnchenfilets (a4 120 g)

Gemiise:

600 g gemischtes Sommergemiise 200 g Kirschtomaten 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 6 Krauterzweige, gemischt 3 EL Olivenol
2 TL Balsamico Meersalz

Sauce:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 100 ml Gemiisebriihe
50 ml Weilwein 150 g Sahne Pfeffer
Kréutersalz 1 TL Bio-Zitronenschale

Auflerdem: Krauter Zitronenzesten

Fiir die Marinade Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. Zitronen heiff waschen, trocken rei-
ben und die Schale fein abreiben. Eine Zitrone auspressen. Knoblauch, Zitronenschale, Olivendl,
Senf, 4 EL Zitronensaft, Honig, etwas Krautersalz und Pfeffer verquirlen.

Hahnchenfilets griindlich kalt abspiilen, trocken reiben und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Filets und Marinade in einer Auflaufform mischen, mit Folie bedeckt im Kiihlschrank kurz ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit Gemiise und Tomaten putzen, bzw. waschen, abtropfen lassen. Gemiise in
etwa gleich grofie Stiicke schneiden. Die Kirschtomaten halbieren.

Zwiebel und Knoblauch schilen, Zwiebel in Achtel und Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Kréauter waschen, trocken schiitteln und Blédttchen abzupfen. Kréuter klein schneiden.
Vorbereitetes Gemiise, Zwiebelstiicke und Knoblauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
Balsamico-Essig, Salz und Krédutern mischen.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft (Ober- und Unterhitze: 220 Grad) vorheizen.

Das Gemiise auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech verteilen. Die Hihnchenfilets
abtropfen lassen und auf das Gemiise legen. In den heiflen Backofen schieben (mittlere Ein-
schubleiste) und 30-35 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Sofle zubereiten. Dafiir die Schalotte schilen und fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Gemiisebrithe und Wein an-
giefen und aufkochen.

Die iibrige Zitronen-Senf-Marinade und die Sahne unterriihren. Bei mittlerer Hitze offen leicht
samig einkochen lassen.

Fleisch und Gemiise kurz aus dem Ofen nehmen. Nach Belieben die Grillfunktion des Backofens
einschalten oder Oberhitze auf 250 Grad aufheizen.

Fleisch und Gemiise etwa 4 Minuten kurz gratinieren, dabei aber die Briunung {iberwachen.
Den Soflenansatz mit einem Piirierstab aufmixen. Mit schwarzem Pfeffer, Krautersalz und etwas
Zitronenschale abschmecken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden. Héahnchenfilet, Gemiise und Sofle anrichten. Nach Belieben
mit einigen Kréuterbldttchen und Zitronenschalen-Streifen (Zitronenzesten) bestreuen und so-
fort servieren.

Christina Richon am 25. Juni 2018
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Zwiebel-Carbonara mit Poularde

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:
500 g Maispoulardenfleisch 200 ml Olivendl 4 Eigelb

Salz

Fiir die Zwiebel-Carbonara:

4 Zwiebeln % rote Chilischote 50 g Speck

2 Toastbrot-Scheiben 2 EL Olivenol Salz

1 Prise Zucker 80 g Parmesan 200 g Sahne

1 EL Créme-fraiche 2 Eigelb 1 Msp. Kreuzkiimmel
Pfeffer

Den Backofen auf 75 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Das Fleisch in feine Wiirfel schneiden, in eine Auflaufform geben und mit 2 EL Olivendl be-
traufeln. Mit einer hitzebestdndigen und lebensmittelechten Folie abdecken und 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen langsam garen.

In der Zwischenzeit in einem Topf restliches Olivendl auf 70 Grad erhitzen. Die Eigelbe darin
ca. 30 Minuten pochieren.

Die Zwiebeln schilen und mit einem Spiralschneider in lange Streifen bzw. Spaghetti schneiden.
Chilischote halbieren, das Kerngeh&use entfernen und fein schneiden.

Speck und Toastbrot jeweils in feine Streifen schneiden.

FEine Pfanne erhitzen und den Speck darin auslassen, die Brotstreifen dazu geben und knusprig
braten.

Fiir die Zwiebelcarbonara Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelspaghetti darin anschwit-
zen, mit Salz und Zucker wiirzen.

Parmesan fein reiben.

Sahne, Creme fraiche und Eigelbe vermischen, mit Salz, Kreuzkiimmel und etwas Chili wiirzen.
Die Sahnemischung zu den Zwiebeln geben und bei milder Hitze stocken lassen. Parmesan locker
unterheben.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Eine Pfanne erhitzen. Das angegarte Fleisch darin kurz und
kréftig anbraten. Mit Salz wiirzen.

Die Fleischwiirfel in tiefen Tellern verteilen. Zwiebelcarbonara mit einer Gabel aufrollen und als
Nest darauf anrichten. Je ein pochiertes Eigelb in die Tellermitte setzen. Mit Pfeffer wiirzen und
die gerosteten Speck-Brotstreifen dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 23. Januar 2018
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