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Barbarie-Enten-Brust, Chicorée und Kartoffel-Ragout

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:
4 Barbarie-Entenbriiste 1 kleine Chilischote 1 Knoblauchzehe

2 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir das Kartoffelragout:

500 g festk. Kartoffeln 20 g M6hren 20 g Knollensellerie
20 g Lauch 100 g Sahne 100 ml Gemiisefond
% Bund glatte Petersilie 30 g Butter 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

4 Chicorée 50 ml Gemiisefond 10 ml Orangensaft
10 g Entenschmalz 20 g Puderzucker

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Die Haut der Entenbriiste rautenformig einschneiden und in einer heiflen Pfanne auf der Haut-
seite anbraten, bis das Fett ausgetreten und die Haut knusprig und goldbraun ist.

Die Entenbriiste wenden, 2 Minuten weiter braten und danach auf ein Backblech legen. Im hei-
Ben Backofen bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen.

Fiir die Glasur die Chilischote entkernen und klein hacken. Den Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Beides mit dem Honig vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Entenbriiste mit der Glasur bestreichen und bei eingeschalteter Grillfunktion knusprig gril-
len.

Fiir das Kartoffelragout:

Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. In Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Mit Gemiisefond und Sahne abléschen. Mit Muskat wiirzen und weich garen.

Sellerie, Lauch und Mohren schilen, in feine Wiirfel schneiden und kurz vor Ende der Garzeit zu
den Kartoffeln geben. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Zum
Schluss fein schneiden und unter das Ragout mischen.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée halbieren, vom Strunk befreien und im Entenschmalz anbraten. Mit Puderzucker
karamellisieren. Mit dem Gemiisefond und Orangensaft abloschen und weich schmoren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren

Nelson Miiller am 22. Marz 2019



Brathdhnchen mit Kartoffel-Ecken und griinem Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeln: 600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

Fiir das Brathéhnchen: 1 Freilandh&hnchen (1,5 kg) 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 EL Butterschmalz 1 EL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 125 ml Weiflwein 1 EL kalte Butter
Fiir den Kopfsalat: 1 Kopfsalat 1/2 Zitrone

1/2 Bund Liebstockel 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Naturjoghurt
3 EL Rapsol 1 TL grober Senf Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, dann pellen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Hahnchen innen und auflen waschen und trocken tupfen.

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

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

Das Héhnchen in den vorgeheizten Backofen geben (mittlere Schiene) und ca. 30 Minuten garen,
dann vorsichtig umdrehen, sodass es auf der anderen Keulenseite liegt und weitere 30 Minuten
garen. Das Hiéhnchen zwischendurch 6fter mit dem Bratfett bepinseln.

Dann die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erhéhen. Das Héhnchen vor-
sichtig wenden, so dass es mit der Brust nach oben im Bréter liegt. Weitere 10 Minuten braten.
In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel und Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Zitronensaft, Ol, Senf und den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Anschlielend eine Garprobe beim Hahnchen machen, dabei mit einem Holzstdbchen in eine
Keule stechen. Der herausflieBende Fleischsaft muss klar sein.

Héhnchen aus dem Briter nehmen, auf eine Platte legen und im ausgeschalteten Ofen warm
stellen.

Den Bratensatz im Bréater mit Wein abléschen, dann in einen Topf umfiillen und um die Hélfte
einkochen lassen.

Gekochte und gepellte Kartoffeln langs vierteln. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln darin bei grofler Hitze schwenken, bis sie
leicht Farbe angenommen haben. Dann die Zwiebelstreifen zugeben und so lange unter Schwen-
ken braten, bis alles goldbraun ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in kleinen Flocken unter den Saucenansatz rithren und die Sauce damit binden, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Hahnchen tranchieren und anrichten. Die Kartoffeln und die Sauce dazu reichen. Salat mit
dem Dressing marinieren und dazu servieren.

Vincent Klink am 02. Mai 2019



Brathdahnchen-Salat

Fiir 2-4 Portionen):

200 g Erbsen 1 kl. Knolle Fenchel 150 g Blumenkohl
10 getrock. Aprikosen 3 gegartes Brathihnchen 5-7 EL Zitronensaft
Zucker 1 TL Chiliflocken Salz, Pfeffer

6 EL Ol

Erbsen in kochendem Wasser zwei Minuten blanchieren, abgieflen, abschrecken und abtropfen
lassen. Fenchel putzen, halbieren, den Strunk keilférmig herausschneiden und die Knolle in diinne
Streifen schneiden. Blumenkohl putzen und in sehr kleine Rdschen teilen. Aprikosen in Streifen
schneiden.

Das Hihnchenfleisch vom Knochen l6sen und die Haut entfernen. Fleisch in Wiirfel schneiden.
Mit dem Gemiise und den Aprikosen mischen und mit Zitronensaft, Zucker, Chiliflocken, Salz
und Pfeffer wiirzen. Ol untermischen und alles mindestens 15 Minuten durchziehen lassen.

Tim Malzer am 01. Juni 2019



Cajun-Hdhnchen mit Rauch-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Cajun-Hihnchen:

4 (a4 250 g) Hahnchenkeulen  Salz, Pfeffer 4 Zwiebeln

2-3 Zehen Knoblauch 6 Tomaten 7 EL Olivenol

4 Lorbeerblétter 1 Mango 1 Bund glatte Petersilie
1 EL schwarze Pfefferkérner =~ 1 EL Pimentkorner 6 Muskatbliiten

1-2 getrock. rote Chilischoten 1 EL helle Senfsaat 1 EL getrock. Oregano
1 EL getrock. Thymian 2 EL edels. Paprikapulver 1 Limette
Rauch-Pellkartoffeln:

1 kg kl., festk. Kartoffeln 500 g gerduch. Schinkenknochen 2 EL Kreuzkiimmel

2 Lorbeerblatter

Cajun-H#hnchen:

Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Haut von den Keulen abzie-
hen, wenn notig abschneiden.

Haut mit Salz und Pfeffer wiirzen und flach auf ein Backblech legen. Mit einem Ofengitter be-
schweren. Im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene 40 Minuten knusprig backen. Die Temperatur
in den letzten 10 Minuten auf 180 Grad erhéhen.

Zwiebeln und Knoblauch im Blitzhacker zerkleinern und in eine Schale geben. Den Stielansatz
von den Tomaten entfernen. Tomaten im Blitzhacker fein zerkleinern.

Hihnchenkeulen im Gelenk teilen. 4 EL Ol in einem weiten Topf erhitzen und die Keulen darin
rundherum etwa 5 Minuten hellbraun anbraten, dann salzen. Aus dem Topf nehmen und beisei-
testellen.

3 EL Ol in den Topf geben, Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Lorbeer und Tomaten
dazugeben, aufkochen und die Hihnchenkeulen darauf verteilen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
45 Minuten schmoren. Gegebenenfalls etwas Wasser hinzufiigen.

Mango schilen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Petersilien-Bléittchen fein hacken.

Fiir das Cajun-Gewiirz Pfefferkorner, Piment, Muskatbliiten (Macis), Chili und Senfsaat in einer
Pfanne ohne Fett anrdsten, bis die Gewlirze anfangen zu duften. Gewiirze abkiihlen lassen und
im Morser fein zerreiben. Oregano, Thymian und Paprikapulver untermischen. Eintopf mit 1-2
EL der Cajun-Mischung wiirzen. Mango und Petersilie untermischen.

Mit Rauchkartoffeln und der knusprigen Hihnchenhaut servieren.

Rauch-Pellkartoffeln:

Schinkenknochen mit 2,5 1 Wasser in einen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

Kartoffeln griindlich waschen und zusammen mit Lorbeer und Kreuzkiimmel zum Schinken-
fond geben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen. Kartoffeln abgieflen und zum
Cajun-Héhnchen servieren.

Tim Maélzer am 20. April 2019



Chicken Fingers mit griinem Spargel

Fiir 2 Personen

200 g griiner Spargel 2 Hahnchenbrustfilets 25 g Panko-Panierbrosel
1 TL Mango-Chutney 3 EL Tamari Salz, schwarzer Pfeffer

1 EL Olivenol 300 ml Pflanzendl 1 kleine Prise Zucker

Spargel waschen, im unteren Drittel schilen, holzige Enden abschneiden und in etwa 5 cm lange
Stiicke schneiden. Hahnchenbrustfilets lings in fingerdicke Streifen schneiden und in eine Schiis-
sel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl betrdufeln und vermengen.

Die Panko-Panierbrosel zerreiben, iiber die Hihnchenstreifen geben und vermischen. Das Pflan-
zendl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchenstreifen darin bei mittlerer bis hoher
Hitze 4-5 Minuten unter gelegentlichem Wenden goldgelb ausbacken.

Die Chicken Fingers kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Inzwischen das zusétzliche Pflan-
zendl in einer anderen Pfanne erhitzen und den Spargel darin scharf anbraten. Den Zucker zu-
geben, mit Salz wiirzen und das Mango-Chutney einriihren. Dann mit der Sojasauce abloschen
und gut durchschwenken. Den Asia-Spargel auf zwei Teller verteilen und die Chicken Fingers
darauf anrichten.

Christian Henze am 23. Méarz 2019

Chickenballs mit rotem Linsen-Curry

Fiir zwei Personen

Fiir das Linsencurry:

150 g rote Linsen 500 ml Hafermilch 50 g Madras Curry
5 g Ingwer 30 ml Rapsol

Fiir die Chicken Balls:

2 Hahnchenbriiste mit Haut 10 Basilikumblédtter 100 g Kernemix

1 TL Harissa 20 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir das Linsencurry:

Ingwer schilen und reiben. Die roten Linsen zusammen mit Ingwer und Curry in Rapsol an-
schwitzen. Mit Hafermilch auffiillen und ca. 20 Minuten weichkdcheln. Erst dann mit Salz wiirzen
und abschmecken.

Fiir die Chicken Balls:

Die Héhnchenbriiste von der Haut befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einem groflen
Messer so lange fein hacken, bis die Masse leicht bindet. Basilikum abbrausen, trockenwedeln
und fein hacken. Basilikum und Harissa mit der Hihnchenmasse vermengen. Anschlieflend kleine
Billchen formen. Kernemix zerstofSien und die Béllchen durch den Kernemix wilzen. In Rapsol
von beiden Seiten goldgelb braten.

Chickenballs auf dem Linsencurry anrichten, mit Basilikum garnieren und servieren.

Mario Kotaska am 22. Februar 2019



Club Sandwich fein und anders

Fiir 4 Personen:

4 Hahnchenbrustfilets (4 150 g) Salz Pfeffer

2 EL Rapsol 12 Wachteleier 3 Tomaten

1 Romanasalat 180 ml Pflanzensl 1 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf 1 Ei 4 Kastenweiflbrot (ca. 250)

100 g Bacon, diinn aufgeschnitten 3 Kartoffeln, festk. Frittierfett

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Hahnchenbrustfilets darin kurz von beiden Seiten bei
grofler Hitze anbraten. Dann auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
saftig fertig garen, so dass es gerade durchgegart ist.

In der Zwischenzeit die Wachteleier in einen Topf mit kochendem Wasser geben und ca. 4 Mi-
nuten hart kochen. Dann abschrecken, etwas abkiihlen lassen und vorsichtig schélen.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz herausschneiden und die Tomaten in sehr diinne Scheiben
schneiden.

Die Salatblitter 16sen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, Essig, Senf, das Ei, etwas Salz und Pfeffer in einen schmalen, hohen
Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab alles zu einer Mayonnaise mixen.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kastenweifbrot sehr diinn aufschneiden. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die
Brotscheiben darauflegen, mit einem weiteren Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum
Beschweren darauflegen, damit sich die Brotscheiben nicht wellen. So die Brotscheiben in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten rosten.

Ebenfalls die Speckscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit einem weiteren
Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum Beschweren darauf legen, damit sich die Speck-
scheiben nicht wellen. So die Speckscheiben in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten
rosten.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrustfilets in gleichméfig grofie Rechtecke schneiden. Die dabei
anfallenden Fleischabschnitte sehr fein wiirfeln und unter die Mayonnaise mischen.

Kartoffeln schilen und mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Scheiben in eine
Schale mit kaltem Wasser geben.

Frittierfett erhitzen. Kartoffelscheiben auf einem Kiichentuch abtropfen und portionsweise gold-
braun frittieren. Dann auf Kiichentuch das Fett abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Teller mit den Tomatenscheiben, wie bei einem Carpaccio auslegen. Diese
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Oberfliche der Hahnchenbrustfilets einschneiden, in diese Einschnitte abwechselnd Brot-
scheiben, Speckscheiben und Salatblitter einstecken. So auf die Tomaten setzen, die Mayonnai-
se und die halbierten Wachteleier dekorativ darum herum verteilen und servieren. Dazu passen
knusprige diinne Bratkartoffeln oder Kartoffelchips.

Martina Kémpel am 12. Februar 2019



Confierte Enten-Keule

Fiir 4 Personen
3 Barberie-Enten-Keulen 250 g grobes Meersalz 60 g Rosmarinzweige

7 g Thymianzweige 10 g Orangen-Abrieb 2 Orangen-Zesten
1 kg Schweineschmalz

Auflerdem:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Orangen-Abrieb

1. Tag:

Salz, Rosmarin, Thymian und Orangenschale vermischen. Die Hélfte davon in eine passende
Wanne geben, darauf die Entenkeulen, mit der iibrigen Halfte Salzmischung bedecken und fiir
24 Stunden kiihlstellen.

2. Tag:

Die Entenkeulen waschen, Salzreste sorgfiltig entfernen, damit die Entenkeulen nicht versalzen.
Das Schweineschmalz schmelzen. Die Keulen abtrocknen. Thymian, Rosmarin, Orangen-Abrieb
und Orangen-Zesten in eine ofenfeste Form geben; darauf die Keulen legen und mit dem ge-
schmolzenen Schweineschmalz bedecken.

Fiir ca. 3 - 4 Stunden bei 110 Grad im Backofen confieren.

Anschlieflend leicht abkiihlen lassen, mit dem Entenfett bedeckt bis zum Servieren in den Kiihl-
schrank stellen.

3. Tag:

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Vor dem Servieren im Wasserbad erwérmen, so dass sich das
Entenfett verfliissigt.

Die Keulen herausnehmen, abtropfen lassen, ohne Salz auf ein Blech legen und ca. 10 min. im
Backofen knusprig braten.

Dazu passt z. B. Apfel-Rotkohl mit Thiiringer Klé8en.

NN am 29. November 2019



Coq au vin

Fiir 4 Personen

1 Bio-H&ahnchen, 1,7 kg 2 Karotten 1 Zwiebel

150 g Speck 50 g Schweineschmalz 20 ml Cognac

1 TL Mehl 750 ml kraftiger Rotwein 1 EL Zucker

2 Knoblauchzehen 6 kleine Schalotten 200 g kleine Champignons
5 Pfefferkorner 4 Pimentkorner 3 Lorbeerblétter

1 Gewiirznelke 1 Thymianzweig Salz

Pfeffer 500 g blaue Kartoffeln

H&ahnchen innen und auflen waschen, in 8 bzw. je nach Gréfle des Héahnchens auch in 12 Stiicke
teilen.

Karotten putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und wiirfeln. Speck wiirfeln.
Schweineschmalz in einem Schmortopf auslassen. Hihnchenteile von allen Seiten anbraten. Her-
ausnehmen und beiseitestellen. Karotten und Zwiebel im Bratfett anbraten, herausnehmen und
beiseitestellen.

Speck kurz anbraten. Dann die Hihnchenteile und das angebratene Gemiise wieder hinzufiigen
und mit Cognac abléschen. Mit 1 Teeloffel Mehl bestduben.

Rotwein mit Zucker verrithren und angieflen.

Knoblauch und Schalotten schélen, Champignons putzen.

Pfefferkorner, Pimentkorner, Lorbeerblitter, Gewiirznelke, Thymianzweig, Knoblauch, Schalot-
ten und Champignons zu den Héhnchenteilen geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca.
2,5 Stunden im geschlossenen Topf auf dem Herd bei kleiner Temperatur kocheln lassen. Der
Coq au vin ist fertig, sobald sich das Fleisch ganz leicht vom Knochen l6sen ldsst.

Kartoffeln waschen und in Schale in Salzwasser garen. Kartoffeln abgielen, kurz abdampfen las-
sen und pellen.

Coq au vin mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Kartoffeln servieren.

Martina Kémpel am 03. Dezember 2019



Coq au Vin

Fiir 4 Personen:

800 g Hahnchenbrustfilet  Salz, Pfeffer 100 g weifle Champignons
100 g magerer Brustspeck 10 Schalotten 3 EL Butter

1 EL Mehl 1 grofle Knoblauchzehe 3 EL Cognac

400 ml franz. Rotwein frische Krauter 1 Lorbeerblatt

4 TL Tomatenmark 500 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

Die Hahnchenbrustfilets salzen und pfeffern. Die Champignons putzen, den Speck und die Scha-
lotten fein wiirfeln.

In einem Bréter Butter zerlassen, die Speckwiirfel und die Schalotten langsam anbraten, anschlie-
Bend herausnehmen. Die Champignons im gleichen Fett kurz anbraten, ebenfalls herausnehmen.
Anschlielend die Hdhnchenbrustfilets bei mittlerer Hitze anbraten, mit Mehl bestduben, den
Knoblauch dazupressen, den Cognac dazugeben und alles gut verrithren. Den Rotwein angieflen,
aufkochen lassen, bis sich das Mehl aufgelost hat.

Die gehackten Kriuter, das Lorbeerblatt, die Schalotten, die Champignons, das Tomatenmark
und den Speck dazugeben. Die Fleischbriihe zugiefien, sodass alle Zutaten gerade eben mit Fliis-
sigkeit bedeckt sind.

Den Backofen vorheizen und den Coq au Vin im geschlossenen Bréter bei ca. 180 °C etwa 45
Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Danach die Hahnchenbrustfilets herausnehmen und warm stellen. Die Sauce reduzieren und iiber
die Hiahnchenfilets gielen. Dazu passt am besten ein frisches Baguette.

Christian Henze am 04. Oktober 2019

Cremige Spaghetti mit Pilzen und knusprigem Parmesan

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
100 g Pilze 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL neutrales Pflanzenol 150 ml Weiiwein 300 ml fliissige Sahne

Pfeffer 180 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella

In einem groflen 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
(ital. Bauchspeck) 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.
Anschlielend mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit etwas einkochen. Dann mit der Sahne
aufgieflen. Alles zusammen aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Spaghetti in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Parmesan unterrithren. Nochmals
mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann den Pfanneninhalt in eine feuerfeste, leicht gebutter-
te Form umfiillen. Den restlichen Parmesan sowie den zerpfliickten Mozzarella iiber die cremigen
Spaghetti streuen und einige Butterflocken daraufsetzen.

Pasta fiir 10 Minuten in den auf 200 °C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.

Zum Anrichten die Pasta auf 4 vorgewédrmten Tellern anrichten.

Christian Henze am 08. Februar 2019



Ente Orange mit Wirsing- Semmel-Knédel

Fiir 4 Personen

1 ganze Bauernente 2 Zweige Thymian 2 Orangen gepresst, Zesten
300 ml Gefliigelfond 2-3 TL Speisestiarke 4 -5 grofle Wirsing-Blétter
3 Laugenbrétchen 200 ml Milch 2 Eier

45 g Paniermehl 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Die kiichenfertige Ente (ohne Biirzel) von innen und aufen salzen und mit dem Thymian fiillen.
Dann auf einem Ofenrost bei 200 Grad OberUnterhitze je nach Grofle ca. 1 1,5 Stunden in den
Ofen schieben.

Unter der Ente ein Ofenblech mit etwas Wasser zum Auffangen vom Fond einschieben.

Die Laugensemmeln in Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben und mit der heiflen Milch
iibergieflen. Dann mit den Eiern und dem Paniermehl zu einer Masse kneten.

Die Wirsingblatter in kochendem Wasser fiir ca. 2 Minuten blanchieren und anschliefend in Eis-
wasser abschrecken. Die Bldtter in einem Tuch mit einem Nudelholz schén platt walzen, dann
mit der Auflenseite nach oben die Knddelmasse darauf geben. Dann zusammenrollen und in
Klarsicht und Alufolie stramm einwickeln. Dann im heiflen Wasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Kurz vor dem Anrichten die Knédelrollen auspacken und in Butter und etwas OL schon kross
braten.

Die Ente aus dem Ofen nehmen, Burst und Keule auslosen und im Ofen bei 100 Grad warm
legen. Falls die Entenhaut nicht richtig kross ist, kann man den Ofen auch auf Grillfunktion
stellen und die Ente noch ein wenig gratinieren.

Parallel den Sud von dem Blech mit Gefliigelfond, dem Orangensaft, den Zesten und dem Ge-
fliigelfond mischen und einkochen. Zum Schluss mit der Speisestirke abbinden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Gebratenen Knodel in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die Ente dazugeben und mit
der Sauce nappieren.

Bjorn Freitag am 21. Dezember 2019

10



Enten-Brust mit Kiirbis und Kumquat

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust:

500 ml Wasser 40 g Salz 4 Entenbriiste (a ca. 200 g)
Fiir den Kiirbiskernkrokant:

2 EL Kiirbiskerne 1 EL Puderzucker Salz
Kiirbis-Kumquat-Kompott:

4 Bio-Kumquats 500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Stiick frischer Ingwer

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 2 EL Butter

200 ml Orangensaft 200 ml Karottensaft 1 Prise gemahlener Safran
Salz mildes Currypulver gemahlene Chilischote
AuBlerdem: 1 EL Kiirbiskernol

Fiir die Entenbriiste eine Salzlake vorbereiten, dafiir in einem Topf Wasser und Salz aufkochen,
in eine Schiissel geben und vollstdndig auskiihlen lassen.

Fiir den Krokant die Kiirbiskerne grob hacken und in einer kleinen Pfanne ohne zusétzliches
Fett anrosten.

Den Puderzucker iiberstduben und die Kiirbiskerne darin unter Wenden karamellisieren.
Anschlieend salzen, auf einem Stiick Backpapier verteilen und erkalten lassen.

Eventuell noch aufliegende Sehnen und Silberhéute von den Entenbriisten entfernen. Das Fleisch
kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen. Die Hautseite rautenférmig mit einem scharfen
Messer sehr fein einschneiden. Die Entenbriiste in der vorbereiteten Salzlake 5 Minuten einlegen.
Die Kumquats griindlich heif3 waschen, trocken reiben und vierteln. Das Fruchtfleisch auslosen
und die Schale in feine Streifen schneiden.

Den Kiirbis waschen, Kerne ausldosen. Fruchtfleisch inklusive Schale in Wiirfel schneiden.
Ingwer schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Fleisch aus der Lake heben, mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen.

Eine Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Fettseite in der heiflen Pfanne langsam auslassen,
bis die Haut schon kross gebraten ist.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in der Butter in einem Topf andiinsten. Mit Orangen-
und Karottensaft abloschen. Die Kumquatstreifen, den Ingwer und etwas Safran zugeben. Die
Fliissigkeit um die Hélfte einkochen.

Waéhrenddessen den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Sobald die Haut der Entenbriiste schon kross ist, die Fleischseite kurz und heifl anbraten. Briiste
dann mit der Fettseite nach unten auf ein Backofengitter setzten.

Fleisch im heiflen Backofen ca. 8 Minuten garen. Die Backofen-Temperatur dann auf 65 Grad
reduzieren und die Entenbriiste mindestens weitere 5 Minuten nachgaren bzw. ruhen lassen.
Inzwischen die Kiirbiswiirfel zum eingekochten Kumquat-Ingwerfond geben. Alles aufkochen und
den Kiirbis bei schwacher Hitze mit noch leichtem Biss garen. Mit Salz, Curry, Chili, Zitronen-
saft und -schale abschmecken.

Das Kiirbiskompott auf den vier vorgewarmten Tellern verteilen.

Die Entenbrust in Scheiben schneiden und mittig auf dem Kompott anrichten. Den Kiirbiskro-
kant eventuell grob hacken oder zerbroseln und auf die Entenbrust streuen. Das Kiirbiskernol
iiber das Kompott traufeln.

Michael Kempf am 19. November 2019
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Enten-Brust mit pikanter Glilhwein-Sofe

Fiir 4 Personen

Sof3e:

2 Zehen Knoblauch 0.5 Bund Thymian 1 Stange Zimt

2 Sternanis 3 Gewiirznelken 0.5 TL Pfefferkérner
3 Blatter Lorbeer 0.5 Orange 2 EL Zucker

0.5 1 Rotwein 1 TL Speisestiarke 50 g Butter
Meersalz

Ente:

2 Entenbrustfilets Meersalz Pfeffer

Erdnussol

Knoblauch halbieren, Thymian waschen und trocken schiitteln. Orange waschen und die Schale
in Streifen abschneiden. Knoblauch, Thymian, Gewiirze, Orangenschale, Zucker und Rotwein in
einem Topf mischen und 20 Minuten kécheln lassen. Danach vom Herd nehmen und weitere 20
Minuten ziehen lassen. Speisestirke mit 2 EL Wasser verquirlen. Den Glithweinsud durch ein
Haarsieb gieflen und wieder aufkochen. Die angeriihrte Stérke einriihren und die Sofle damit
binden. Die Butter mit dem Schneebesen unterrithren und die Sofle mit Meersalz abschmecken.
Ente:

Waihrend die Sofle kochelt, die Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen und die Haut rauten-
formig einritzen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Etwas Erdnussol in einer Pfanne erhitzen
und die Filets darin auf der Hautseite 5 Minuten anbraten. Wenden und von der anderen Seite
ebenfalls 5 Minuten anbraten. Herausnehmen und abgedeckt 10 Minuten im Ofen warm halten.
Anrichten:

Die Filets ldngs in Scheiben schneiden, auf 4 vorgewdrmten Tellern anrichten und mit der Sofe
betraufeln. Dazu passen Grillkartoffeln und ein Glas Cotes du Rhone.

Lea Linster am 05. Dezember 2019
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Enten-Brust mit Ziegenkdse und Karamellnuss-Topping

Fiir 4 Personen
Fiir das Topping:
80 g Haselniisse ohne Haut 80 g Mandeln ohne Haut 200 g Zucker

50 ml Wasser 1 Msp. Vanillemark 150 g Ziegenfrischkise

3 Stiele Petersilie 1 Zweig Liebstockel

Fiir das Rote Bete-Kraut:

1 rote Zwiebel 600 g Rote Bete etwas Pflanzenol

100 ml Rotwein 3 Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 100 ml Rote Bete-Saft 50 g Preiselbeeren (Glas)
100 ml Himbeeressig Salz, Pfeffer 1/2 TL Speisestirke

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste (a ca. 350 g) Salz, Pfeffer
auflerdem:

Rote Bete-Blétter

Fiir die Niisse den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Niisse und Mandeln auf einem Backblech verteilen und im heiflen Backofen vorwérmen.

Den Zucker in einer Pfanne sacht schmelzen und leicht karamellisieren, mit Wasser abloschen
und den Karamell unter Riihren 16sen. Vanillemark einrithren und kocheln lassen.

Sobald das Wasser verkocht ist, Niisse und Mandeln griindlich unter den Karamell riithren.
Den Nussmix auf einem Stiick Backpapier verteilen und auskiihlen lassen.

Fiir das Bete-Kraut die Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden. Die Bete-Knollen sché-
len und grob raspeln.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelstreifen darin andiinsten. Rote Bete-
Raspel unter die Zwiebel mischen. Mit Rotwein abléschen.

Zimtstange, Gewiirznelken und Lorbeerblatt in einen Papier-Teefilter geben und unter die Rote
Bete mischen. Mit Rote Bete-Saft, Preiselbeeren und Himbeeressig auffiillen. Zugedeckt weich
diinsten.

Inzwischen die Entenbriiste kalt waschen, griindlich trocken tupfen und die Haut mit einem
scharfen Messer rautenformig fein einritzen. Dabei das Fleisch nicht mit einschneiden. Die Briis-
te mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Briiste mit der Hautseite in eine beschichtete Pfanne einlegen. Sacht erhitzen und braten
bis die Haut kross ist und reichlich Fett austritt.

Die Briiste auf die Fleischseite wenden und fiir weitere ca. 3-5 Minuten fertighraten.

Sobald das Rote Bete-Kraut weich geschmort ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestér-
ke und 1 EL Wasser verrithren unter das Kraut mischen, nochmals kurz kécheln und abbinden
lassen.

Ziegenkdse zerbrockeln. Petersilie und Liebstéckel abbrausen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen abzupfen. Kriuter in Streifen schneiden.

Die Niisse grob hacken und mit dem Ziegenkése und den Kréautern vermengen.

Fleisch vor dem Aufschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen. Entenbriiste aufschneiden, das Top-
ping darauf verteilen. Das Rote-Bete- Kraut dazu reichen. Nach Belieben mit Rote Bete- oder
Blutampferblétter garniert anrichten.

Philipp Stein am 22. Oktober 2019
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Enten-Brust, Enten-Leber-Feigen-Ravioli, Krduterseitlinge

Fiir zwei Personen
Fiir den Ravioli-Teig:

125 g Hartweizengriefl 75 g Mehl 2 Fier

4 EL Hartweizengrief3 1 Prise feines Salz

Fiir die Fiillung:

40 g Entenleber 4 Feigen 2 rote Zwiebeln

2 EL Zucker 1 Ei, (EiweiB) 150 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein 2 Zweige Thymian 1 Prise Quatre epices

3 TL Butter 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Ente:

2 kl. Barbarie-Entenbriiste 2 EL Entenschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

120 g Krauterseitlinge 50 ml Entenjus 4 Zweige glatte Petersilie
1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir den Ravioli-Teig:

Den Nudelgrief} in eine Schiissel geben und eine Kuhle formen. Eier aufschlagen und Salz hinein-
geben und sorgfiltig zu einem kompakten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln
und im Kiihlschrank einige Minuten ruhen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine verarbeiten und zu zwei diinnen Bahnen auswallen.
Fiir die Fiillung:

Die roten Zwiebeln abziehen, halbieren und lings in Scheiben schneiden. Zucker in einen Topf
streuen und karamellisieren lassen. Mit Rot- und Portwein abléschen und die Thymianzweige
dazugeben. Die Zwiebeln im Wein ca. 8 Minuten garen.

Die Feigen schélen und in Wiirfel schneiden. Die Entenleber in einer Pfanne mit aufgeschaumter
Butter ca. 1 3 Minuten braten und herausnehmen.

Die Zwiebeln in einem Passiersieb auffangen und den Rotweinfond mit der Butter langsam siru-
partig einkochen lassen. Die Zwiebeln wieder hineingeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rotweinzwiebeln hacken und mit Feigen und fein gewiirfelter Entenleber in eine Schiissel
geben. Alles mischen und mit Quatre epices, Salz und Pfeffer abschmecken.

Der Karamell entwickelt sich in der Pfanne mal gar nicht und mal extrem schnell? Einfach den
Zucker mit etwas Wasser mischen und dann karamellisieren lassen das sorgt fiir eine gleichmé-
Bige Braunung. Jeweils einen gehduften Teeloffel der Fiillung im Abstand von ca. 8 cm auf einer
Bahn verteilen, die Zwischenrdume mit Eiweify bestreichen, mit der anderen Lage abdecken und
andriicken.

Mit einem Ravioli-Ausstecher die Pasta ausstechen, im kochenden Salzwasser etwa 4 Minuten
al dente garen und mit einer Schaumkelle herausholen.

Fiir die Ente:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Ente waschen, trockentupfen und die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer rau-
tenformig einritzen. Kréftig salzen und pfeffern.

Entenschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite knusprig ausbra-
ten. Die Entenbriiste auf einem Rost im vorgeheiztem Ofen ca. 8 Minuten rosa garen.
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Fiir die Sauce:

Die Krauterseitlinge mit einer Pilzbiirste sorgfiltig putzen und halbieren.

1 EL Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Pilze darin kréftig anbraten. Die Petersilie
abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein hacken.

Entenjus und Petersilie unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Miteinander nochmal
aufkochen lassen.

Die Ravioli durch die Sauce ziehen, auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Cornelia Poletto am 04. Oktober 2019
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Enten-Brust, Grieben, Zwiebel-Port-Ragout, Crépes

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

1 ménnl. Barbarie Entenbrust 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
Fiir die Crépes:

1 Ei 40-50 g Mehl 150 ml Milch

1 EL Rapsol Salz

Fiir den Sellerie:

1 Sellerieknolle 4 Schnittlauchhalme FEiswasser, Salz

Fiir das Port-Ragout:

3 kleine Schalotten 1 EL Butter 2 EL weifler Balsamicoessig
50 ml roter Portwein 200 ml Bratenfond 1 EL brauner Zucker

1 TL Sezuan-Pfeffer

Fiir die Ente:

FEinen Ofen auf 50 Grad Heiluft und einen auf 140 Grad vorheizen.

Entenbrust mit dem Messer von der Haut befreien und die Haut in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Streifen braten bis sie ihr Fett verloren haben und ganz
kross sind. Mit einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Grieben im
50 Grad heilen Ofen warmhalten.

In dem gleichen Fett nun die Brust von beiden Seiten garen und im Ofen bei 140 Grad auf eine
Kerntemperatur von 56-57 Grad bringen. Kurz vor dem Anrichten aufschneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Crépes:

Teig aus Ei, gesiebtem Mehl, Milch, Raps6l und Salz zusammenriihren und in einer beschichteten
Pfanne diinn ausbacken. Dann die Rédnder abschneiden und in 3 Streifen a 5 cm schneiden.
Fiir den Sellerie:

Schnittlauch kurz blanchieren. Sellerie schilen und auf einer Aufschnittmaschine 5 grofie diinne
Scheiben aus der Mitte schneiden. Die Scheiben in Salzwasser blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Dann ebenfalls wie beim Crépes 5 ¢cm breite Streifen schneiden.

Die Streifen auf die Crépes-Streifen legen und zu mehreren kleinen Schnecken rollen. Zum Ende
dann mit jeweils einem Schnittlauchhalm zubinden. Die Réllchen im Ofen bei 50 Grad warm-
halten. kuechenschlacht.zdf.de

Fiir das Port-Ragout:

Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden und in der Butter mit dem Zucker und dem Pfeffer
leicht karamellisieren. Dann mit dem Essig und Portwein abléschen und ca. 2-3 Minuten koécheln
lassen, bis sie schén confieren. Mit dem Bratenfond auffiillen und alles zusammen je nach Gusto
nochmal einkochen.

Sauce nicht zu stark reduzieren lassen, da sie sonst zu salzig werden konnte.

Die Schalotten auf einem tiefen groflen Teller anrichten, dann die Fleischscheiben fichern und
die Rollchen anrichten. Zum Schluss die Entengrieben draufstreuen und servieren.

Bjorn Freitag am 08. November 2019
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Enten-Brust, Zwetschgen, Spitzkohl, Kartoffel-6ratin

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Zwetschgen:

6 Zwetschgen 20 g Zucker 10 cl alter Balsamico

4 cl Weinbrand
Fiir den Spitzkohl:

£ Spitzkohl 10 g Butter 4 Zweige Majoran
Salz Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:
200 g vorw. festk. Kartoffeln 10 g Butter 100 ml Sahne
100 ml Milch 50 g Parmesan 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Ente:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Entenbrust von Sehnen befreien und die Haut vorsichtig rautenférmig einritzen. Dabei nicht
ins Fleisch schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ohne Ol zuerst auf der Haut krossbra-
ten, anschliefend mit Thymian und Wacholderbeeren auf der Fleischseite kurz weiterbraten. Im
Backofen schwebend rosa garen (Pfanne jedoch aufbewahren) und vor dem Servieren eventuell
die Hautseite nochmal krossen.

Die Pfanne am Anfang nicht zu heifl machen, da die Ente sich durch die pl6tzliche Hitze sonst
zusammenzieht und nicht auf der ganzen Haut gebraten werden kann.

Fiir die Zwetschgen:

Zwetschgen waschen, trockentupfen und vierteln. Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Balsamico und Weinbrand abléschen und einreduzieren. Geviertelte Zwetschgen hinzugeben und
darin weichschmoren.

Fiir den Spitzkohl:

Majoran abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Spitzkohl ohne Strunk in feinste Julienne
schneiden und mit Salz leicht ankneten. Im so entstandenen Wasser zusammen mit Butter weich-
diinsten und vor dem Servieren mit gehacktem Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen. Die geschilten Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und in Butter-Sahne-
Milch-Mischung ankochen. Muskatnuss reiben. Salz, Pfeffer und eine Prise Muskatabrieb dazu-
geben und verrithren. In eine feuerfeste Form geben und im Backofen bei 220 Grad gratinieren.
Parmesan reiben. 5 Minuten vor Ende mit Parmesan bestreuen und goldgelb fertighacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 29. November 2019
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Enten-Keulen mit Rotkohl

Fiir 4 Personen

1 kg Rotkohl Salz 2 EL Zucker

4 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 3 Lorbeerblétter
3-4 EL. Rotwein-Essig 4 (a 300 g) Entenkeulen 1 EL Honig

1 TL Five-Spice-Gewiirz 1 TL edels. Paprikapulver 2 EL Olivendl

1 sduerlicher Apfel 2-3 EL Johannisbeergelee

Die dufleren Blédtter vom Rotkohl entfernen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Den
Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. In einer grofien Schiissel mit Salz und Zucker wiir-
zen und mit den Hinden kréftig durchkneten. Zwiebeln in feine Streifen schneiden.
Butterschmalz in einem groflen Bréter erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Kohl und Lorbeer-
blatter dazugeben und 5 Minuten unter Riihren mitdiinsten. 3 EL Essig sowie Rotwein oder
Gefliigelbrithe dazugieen und aufkochen.

Von den Entenkeulen den Oberschenkelknochen herausschneiden. Honig, Five-Spice-Gewlirz,
Paprikapulver, Salz und 2 EL Wasser verrithren. Olivendl kréaftig unterriihren. Entenkeulen mit
dem Wiirzol einreiben, dabei griindlich einmassieren.

Ofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Den Briter mit dem Rotkohl ohne
Deckel auf den Ofenboden stellen und ein Ofengitter in die mittlere Schiene schieben. Die En-
tenkeulen so auf das Gitter legen, dass sie {iber dem Briéter liegen und das austretende Fett in
den Rotkohl tropfen kann. Entenkeulen 75 Minuten braten. Nach 30 Minuten die Temperatur
auf 180 Grad reduzieren.

Apfel schélen und raspeln. Rotkohl und Entenkeulen aus dem Ofen nehmen. Apfel unter den
Rotkohl mischen, mit Johannisbeergelee, Essig und Salz abschmecken.

Tim Malzer am 19. Januar 2019
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Entenbrust in Rhabarber-Sofe, Spargel, Morchel-Platzchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Barbarie-Entenbriiste 2 Zweige Thymian 5 Wacholderbeeren
Salz Pfeffer

Fiir die Rhabarbersauce:

3 Stangen Rhabarber 100 ml roter Portwein 100 ml WeiBwein

2 cl Cognac 2 Schalotten 1 Orange

1 EL Johannisbeer-Gelee 2 Zweige Estragon 5-8 griine Pfefferkorner
20 g Butter

Fiir den Spargel:
4 Stangen weiler Spargel 2 Stangen griiner Spargel 80 g Butter

20 g Panko 1 EL Olivendl 1 EL Zucker

Fiir die Morchelpléitzchen:

50 g Morcheln 2 grofie mehlige Kartoffeln 10 Stangen Schnittlauch
1 Ei 2 cl trockener Sherry 10 g Butter

1 Muskatnuss Sonnenblumendl Mehl, Salz

Fiir die Entenbrust: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Thymian
abbrausen und trockenwedeln. Fleisch waschen und trocken tupfen. Entenbrust von Sehnen be-
freien und die Haut rautenférmig einritzen, ohne ins Fleisch zu schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ohne Ol zuerst auf der Haut kross braten. Mit Thymian und Wacholderbeeren auf
der Fleischseite kurz weiterbraten. Im Backofen rosa garen, die Pfanne aufbewahren. Vor dem
Servieren die Hautseite noch einmal krossen.

Fiir die Rhabarbersauce: Schalotten abziehen und kleinschneiden. Eine Pfanne mit Butter erhit-
zen und die Schalotten darin anschwitzen. Mit Weifiwein und Portwein abloschen. Den Cognac
hinzufiigen. Rhabarber schilen und kleinschneiden. Einen Topf mit Wasser zum Sieden bringen
und den Rhabarber darin weichkocheln. Wasser abgieen und den Rhabarber mit einem Piirier-
stab mixen und passieren. Mit der Schalotten-Mischung vermengen. Estragon abbrausen und
trockenwedeln. Anschlieffend fein hacken. Orange abreiben. Johannisbeer-Gelee zur Rhabarber-
Sauce geben und mit Estragon, Orangenabrieb und griinem Pfeffer abschmecken.

Fiir den gebratenen Spargel: Weilen Spargel schilen. Griinen Spargel nur im unteren Drittel
schilen. Je nach gewiinschter Grofle Spargel kleinschneiden und mit Salz und Zucker marinie-
ren. Wihrenddessen 40 g Butter mit 20 g Panko zu Broseln résten und fiir die Garnitur beiseite
stellen. Den Spargel nun samt Fliissigkeit in Olivendl poelieren und zum Schluss die restliche
Butter mitbraten. Gegebenenfalls mit etwas Wasser abléschen.

Fiir die Morchelplitzchen: Schnittlauch putzen und sehr fein hacken. Die Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit kochendem Wasser weichkochen. Gut ausdampfen lassen. Die Kartof-
feln passieren und mit Butterstiicken verkneten. Mit Muskat und Salz abschmecken und den
Schnittlauch unterheben. Die Morcheln putzen und fein hacken. In Sherry kocheln lassen, bis
keine Fliissigkeit mehr vorhanden ist. Die passierten Kartoffeln, das Ei und die Morcheln mitein-
ander verkneten und auf einer bemehlten Arbeitsplatte zu Plitzchen formen. Eine Pfanne mit
Sonnenblumendl einfetten, erhitzen und die Plédtzchen darin von beiden Seiten Farbe nehmen
lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Mai 2019
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Ginse-Keulen mit Sellerie-Piiree und Zimt-Maronen- Apfel

Fiir die Ginsekeulen:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 150 g Karotten

150 g Sellerieknolle 1 Stange Lauch 3 Zweige Thymian

2 Lorbeerblétter Salz Pfeffer

4 Géansekeulen 40 g Zucker 750 ml trockener Rotwein
Fiir Selleriepiiree:

1 kg Knollensellerie 1 Knoblauchzehe 100 m trockener Weiflwein
100 ml Gemiisebriihe Salz 2 Rapsol

2 EL Preiselbeeren
Fiir die Zimt-Maronen-Apfel:

2 siuerliche Apfel 1 EL Butter 100 g gegarte Maronen
1 EL Zucker 1 Prise gemahl. Zimt Salz
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Génsekeulen den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Das Gemiise putzen, waschen, abtropfen
lassen und in grofle Wiirfel schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, grob zerzupfen.
Vorbereitete Zutaten, Lorbeer, etwas Salz und Pfeffer in einem groflen Bréiter mischen. Die Gén-
sekeulen griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Keulen auf
das Gemiise legen. Soviel Wasser angiefien, dass die Keulen etwa zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt
sind. Den Bréter zugedeckt in den heiflen Backofen schieben und Keulen und Gemiise etwa 1,5
Stunden schmoren, bis sich das Keulenfleisch vom Knochen zu 16sen beginnt.

Waéhrenddessen in einem Topf die Hélfte vom Zucker und Rotwein mischen, unter Riihren auf-
kochen. Dann offen bis auf etwa 100 ml einkochen.

Sellerieknolle schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen und grob wiirfeln.
Sellerie, Knoblauch und 1 Prise Salz in einen Topf geben, Weiliwein und Briihe angieflen. Zuge-
deckt ca. 15 Minuten bei schwacher Hitze weich diinsten.

Fiir die Schmorépfel Apfel schilen, entkernen und in Achtel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Apfelstiicke darin rundherum goldgelb anbraten.

Maronen halbieren, mit Zucker und Zimt zu den Apfeln geben und unterschwenken. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden, unter die Apfel schwenken. Gegarte
Keulen dann vorsichtig aus dem Bréter heben, auf ein tiefes Backblech verteilen.

Den Backofen auf 240 Grad Oberhitze oder Grillfunktion schalten.

Die Génsekeulen auf ein Backblech geben und im heiflen Backofen schén kross braten.

Den Schmorsud durch ein feines Sieb in einen Topf passieren.

In einem Topf mit groem Durchmesser restlichen Zucker karamellisieren. Mit dem Schmorsud
Kelle fiir Kelle abloschen und unter stédndigen Riihren einkochen lassen, bis eine sdmige Sauce
entsteht.

Weinsirup unter die Bratensauce riithren, abschmecken und ggf. noch etwas kocheln lassen.
Den Sellerie in einen Mixer geben und fein mixen, dabei das Ol nach und nach untermixen,
sodass ein cremiges Piiree entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Selleriepiiree anrichten, etwas Preiselbeeren obenauf geben, Génsekeulen und Schmorépfel anle-
gen und etwas Sauce angieBen. Ubrige Sauce dazu servieren.

Rainer Klutsch am 08. November 2019
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Gefiillte Hahnchen-Keulen mit gerdstetem Blumenkohl

Fiir 4 Personen

60 g Haselniisse 120 g Butter =~ Dukka
4 Bio-Héhnchenkeulen 1 Blumenkohl Salz
Pfeffer 3 EL Olivensl 200 g Basmatireis

2 EL Butterschmalz

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, etwas abkiihlen lassen und dann grob hacken.
Haselniisse und 40 g Butter mischen und mit etwas Dukka wiirzen.

H&ahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und jeweils nur den Oberschenkelknochen entfernen.
Dazu das Fleisch entlang des Knochens bis zum Gelenk aufschneiden, dann den Knochen auslo-
sen.

Das ausgelost Fleisch mit etwas Haselnuss-Buttermasse fiillen und die Keulen jeweils zu Roula-
den aufrollen.

Die gefiillten Keulen-Rouladen in hitzebestéindige Folie einwickeln und auf ein Backblech setzen.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die gefiillten Keulen im heiflen Ofen
ca. 40 Minuten garen. Anschliefflend aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Blumenkohl den Backofen die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
erhohen.

Den Blumenkohl putzen und in kleine Roschen teilen. Diese auf ein Backblech oder in eine fla-
che Auflaufform geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl dariiber triufeln und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

Basmatireis griindlich mit handwarmem Wasser spiilen. Reis in einen weiten Topf geben,

die 1,5 fache Menge Wasser (im Verhiiltnis zum Reis) angieflen und 1 gehduften TL Salz zugeben.
Zugedeckt aufkochen und 10 Minuten bei kleiner Hitze kicheln lassen. Auf dem ausgeschalteten
Kochfeld mit geschlossenem Deckel nachgaren lassen. (Der Basmatireis kann auch im Reiskocher
gekocht werden.)

Die abgekiihlten Hiahnchenkeulen vorsichtig aus der Folie wickeln und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Héhnchenrollen darin rundherum braten.
Restliche Butter in einem Topf sacht braunen.

Zum Anrichten Reis in die Tellermitte geben und etwas Dukka aufstreuen. Mit je einer Hahn-
chenrolle anrichten, etwas gebriunte Butter iibertrédufeln. Den Blumenkohl dazu reichen.

Martina Kémpel am 09. April 2019
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Gegrillte Hahnchen-Keulen mit Paprika-Dip

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4 Héhnchenkeulen 1(Bio-) Orange 1 EL Currypulver

1 TL Fenchelsaat 1 TL Honig 2 EL Crema di Balsamico
2 EL Sonnenblumensl 1 EL Ducca Salz, Pfeffer

Olivenol

Dip:

1 rote Paprikaschote 3 EL Olivendsl 1 TL Paprikapulver

1 scharfe Chilischote 1Zehe Knoblauch 1 Limette

Salz, Zucker 4 Romersalatherzen

Fleisch:

Die Héhnchenkeulen an den Gelenken in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Saft und die abgeriebene Schale von 4 Orange mit Currypulver, Fenchelsaat, Honig, Crema
di Balsamico und Ol in eine Schiissel geben. Knoblauch schélen, pressen und mit etwas Salz,
Pfeffer und Orangenschale zur Marinade geben. Alles gut vermengen, die Hihnchenkeulen in
die Gewiirzmischung legen und mit den Hdnden mindestens 2-3 Minuten gut einmassieren. Die
marinierten Keulen abgedeckt im Kiihlschrank 5 Stunden ziehen lassen.

Die Keulen auf den Grill legen und scharf anbraten, bis sie schén braun sind. Die Hitze reduzieren
oder das Fleisch an den Grillrand legen. Bei milder Hitze etwa 6-8 Minuten garen. Dabei immer
wieder mit etwas Olivendl einpinseln und wenden.

Die Keulen auf Teller legen und mit Ducca bestreuen. Das afrikanisch- orientalische Gewtiirz gibt
den Keulen eine besonders pikante Note.

Dip:

Paprika schélen und in Stiicke schneiden. Knoblauch schélen, in feine Scheiben schneiden und in
Olivenol bei milder Hitze 2-3 Minuten schmoren. Paprika mit Knoblauch, Chili, Paprikapulver
und Ol in einen Mixbecker geben und piirieren. Mit Zucker, Salz und Limettensaft abschmecken.
Die Salatherzen halbieren, mit Ol bepinseln und auf dem Grill von jeder Seite 2 Minuten braten.
Vor dem Servieren etwas Ducca dariiber streuen.

Rainer Sass am 16. Juni 2019
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Gegrillte Hithner-Keulen mit Melonen-Salat

Fiir 4 Personen

Hiihnerkeulen:

4 Hiihnerkeulen 4-5 Zweige Lavendel 2 EL Honig
Pfeffer, Salz, Olivenol

Melonensalat:

% kleine Wassermelone 1 kleine Netzmelone 1 Honigmelone
1 EL Honig 10 Blatter Minze Zitronensaft

gemorserter Pfeffer

Hiihnerkeulen:

Hiihnerkeulen entbeinen, also die Knochen entfernen. Dafiir mit einem scharfen Messer die Keu-
len bis zum Knochen anschneiden und vorsichtig um die Knochen herumschneiden, bis man sie
entfernen kann.

Die Keulen mit Olivendl einstreichen, salzen und pfeffern. Auf einen Grill legen und goldbraun
anbraten. Keulen auf dem Rost zur Seite legen oder beim Gasgrill die Hitze reduzieren. Das
Fleisch etwa 15 Minuten zu Ende braten. Dabei immer wieder einige gezupfte Lavendelbliiten
auf die Keulen streuen. Zum Schluss nochmals salzen und mit gemorsertem Pfeffer bestreuen.
Wer mag, kann die Keulen auch noch mit etwas Honig bestreichen.

Melonensalat:

Fruchtfleisch der Melonen auslésen und die Kerne entfernen. Die Melonen anschliefend in mund-
gerechte Stiicke schneiden.

Minze waschen und in feine Streifen schneiden. Minze und etwas Honig mit den Melonenstiicken
vermengen. Den Melonensalat mit etwas Zitronensaft und schwarzem Pfeffer abschmecken.

Rainer Sass am 18. August 2019
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Geschmortes Gewiirz-Brathdhnchen

Fiir 4 Personen

1 Brathdhnchen Salz Pfeffer

3 EL Rapsol 1 Bio-Zitrone 12 Kartoffeln, klein
4 Schalotten 8 Kirschtomaten 1 TL Tomatenmark
1 Prise Currypulver 1 Prise Ras-el-Hanout 1 Prise Baharat

2 Lorbeerblitter % Zimtstange 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Koriander 4 Bund Minze

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Das Héhnchen in etwa 6-8 Stiicke zerlegen, griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahn-
chenteilen mit Salz und Pfeffer einreiben.

In einem ofenfesten Briter oder Pfanne das Rapsol erhitzen. Die Hihnchenteile darin rundherum
goldbraun anbraten.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Die Schalotten schilen und fein hacken.

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Das Héhnchen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen.

Schalottenwiirfel im Bratfett unter Wenden anrésten. Tomatenmark einrithren und ebenfalls
kurz anrésten.

Kartoffeln und Gewiirze zugeben und unter Wenden kurz andiinsten.

Hahnchenteile, Zitronenscheiben und Kirschtomaten zufiigen. Alles mit Gemiisebriihe abléschen
und in den heiflen Backofen schieben. Gewiirzhuhn ca. 30 Minuten schmoren.

Koriander und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Krauter grob
hacken.

Schmorgericht abschmecken und mit den Kréutern bestreut anrichten.

Dazu passt ein Dip aus 200 g Créme fraiche, 2 Prisen Baharat und 1 Prise Salz.

Ali Giingormiis am 09. Januar 2019
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Geschnetzelte Hahnchen-Brust mit Grillgemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

4 Hahnchenbrustfilets (& 120-150 g) 1 TL Ol 80 ml Hiihnerbriihe

2 TL Brathéhnchengewiirz 2 EL kalte Butter mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

Zucchini 1 kleine Fenchelknolle 1/2 rote Paprikaschote
1/2 gelbe Paprikaschote 1 TL Ol mildes Chilisalz

1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe (Scheiben) 2 Scheiben Ingwer

mildes Olivenol

Die Héhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Dann lédngs halbieren und quer in etwa 1
cm dicke Scheiben schneiden. Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit
einem Pinsel darin verstreichen und die Hihnchenbriiste auf beiden Seiten wenige Minuten sanft
anbraten.

Die Pfanne vom Herd nehmen und Briihe und Brathihnchengewiirz dazugeben. Die kalte Butter
in Flockchen unterrithren und alles mit Chilisalz abschmecken, warm halten.

Das Gemiise putzen und waschen. Die Zucchini in Scheiben schneiden. Den Fenchel léngs in
etwa 3 mm diinne Scheiben schneiden. Die Paprika ldngs in etwa 1 cm breite Streifen schneiden.
Zucchini, Fenchel und Paprika nacheinander auf einer Grillplatte oder in einer Grillpfanne jeweils
in wenig Ol anbraten. Herausnehmen und in einer Schiissel mit Chilisalz wiirzen, gewaschenen
Rosmarin, Knoblauch und Ingwer untermischen.

Zum Servieren das Grillgemiise auf vorgewédrmte Teller verteilen, mit Olivendsl betrdufeln und
die Hahnchenstiicke dazwischenlegen.

Alfons Schuhbeck am 14. August 2019
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Geschnetzelte Poularden-Keule, Kiichle, Erbsen, Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

3 zarte Kohlrabi Salz 150 g Erbsen

1 Zweig Liebstockel 1 Zwiebel 50 g Butter

1 Prise Zucker 40 ml heller Balsamico

Fiir das Petersilienél:

60 g glatte Petersilie 80 ml Olivenol Meersalz

Fiir das Geschnetzelte:

2 Zwiebeln 4 EL Olivensl 120 ml trockener Weilwein
120 ml weiler Portwein 4 Poulardenkeulen 1 TL mildes Paprikapulver
300 ml Kalbsjus 4 EL Sauerrahm 3 Stiele Estragon

Fiir die Sauerrahm-Kiichle:

3 Eier 6 Blétter frische Minze 150 g Mehl

185 g Sauerrahm Salz 2 Spritzer Zitronensaft

4 EL Butter

Kohlrabi schélen und zunéchst in feine Scheiben, dann in etwa 1 cm grofle Rauten oder Wiirfel
schneiden.

Kohlrabi in reichlich kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz
abschrecken, abtropfen lassen.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen (TK-Erbsen direkt aus der Packung verwenden). In reich-
lich kochendem Salzwasser ebenfalls blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz abschrecken, ab-
tropfen lassen.

Fiir das Petersilienol Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und grob schneiden.

Mit Ol in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Petersilienl mit Salz abschmecken und
durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit Weif3- und Port-
wein abloschen und offen kurz einkochen.

Inzwischen fiir die Kiichle Eier trennen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Minzblédttchen sehr fein schneiden.

Eigelbe, Minze, Mehl, Sauerrahm, etwas Salz und Zitronensaft glatt verriihren.

FEiweif} steif schlagen und unterheben.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Ubriges Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin unter Wenden anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahrenddessen fiir das Gemiise Liebstockel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf sacht briunen. Zwiebeln darin andiinsten.
Kohlrabi und Zucker zugeben und alles durchschwenken. Balsamico angieflen, das Gemiise gla-
sieren. Erbsen untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Liebstockel wiirzen.

Die Weinreduktion fiir das Geschnetzelte mit etwas Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsjus
und Sauerrahm zugeben, aufkochen. Hahnchenfleisch in die Sauce geben, bei schwacher Hitze
sacht kocheln lassen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und untermischen.

Fiir die Kiichle Butter in einer Pfanne portionsweise erhitzen.

Aus dem Sauerrahmteig darin nach und nach kleine goldbraune Platzchen backen.
Geschnetzeltes, Gemiise und Sauerrahm-Kiichle anrichten, mit Petersilienol betréaufelt servieren.
Nach Belieben zusétzliche mit frittierten Petersilienblédttchen garnieren.
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Jorg Sackmann am 02. April 2019

Gezupfte Ente im Knusperteig mit Grinkohl

Fiir 4 Portionen

Ente:

4 Entenkeulen 1 TL Pfefferkérner 250 ml Entenfett
300 ml Entenfond 1 Karotte 1 kleine Zwiebel

1 kleines Stiick Sellerie 3 Blatt Gelatine 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Bund Petersilie 4 Eier

Dinkelmehl 8 Scheiben Dinkeltoast 2 Zehen Knoblauch
1 Stange Zimt 2 Sternanis Salz, Fett
Griinkohl:

500 g frischer Griinkohl 75 ml milde Sojasofle 1 kleines Stiick Ingwer
1 Chili 1 Knoblauchzehe 4 EL Honig

1 EL Sesamél 1-2 TL gertst. Sesam 4 Schalotten

Olivenol, Salz

Ente:

Entenkeulen salzen und mit Sternanis, Zimt, Pfefferkbrnern, Entenfett und fein geschnittenem
Knoblauch in eine Auflaufform geben. Bei 160 Grad Ober- und Unterhitze circa 45-60 Minuten
im Ofen garen. Abkiihlen lassen. Dann das Fleisch mithilfe einer Gabel in feinen Streifen vom
Knochen zupfen.

Karotte und Sellerie schilen und fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Ge-
miise und Zwiebel in etwas Ol anschwitzen und mit dem Entenfond abléschen. Den Fond etwas
einkochen lassen, dann das gezupfte Entenfleisch hinzugeben.

Gelatine nach Packungsbeschreibung einweichen, auswringen und in das Entenfleisch einriihren.
Krauter fein hacken und hinzugeben. Die Masse in eine tiefe Auflaufform geben, leicht anpressen
und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Aus dem ausgekiihlten Fleisch grofle Wiirfel schneiden und panieren. Dafiir zunéchst in Mehl
wenden, dann in aufgeschlagenem Ei und zum Schluss in grob geriebenem Dinkeltoast wenden.
Die panierten Entenfleischwiirfel in reichlich Fett goldbraun frittieren.

Griinkohl:

Griinkohl griindlich waschen, kurz blanchieren, anschliefend in Eiswasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Schalotten, Ingwer und Knoblauch fein wiirfeln.

Die Schalotten mit dem Knoblauch in einem Topf in etwas Oliventl anschwitzen. Den blanchier-
ten Griinkohl dazugeben. Die restlichen Zutaten hinzufiigen, mit Salz abschmecken und circa
3-4 Minuten ziehen lassen.

Anrichten:

Die gebackene Ente auf dem Griinkohl servieren.

Tarik Rose am 11. Februar 2019
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6rill-Gemiise mit Rauke -Pesto und gegrilltes Huhn

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenkeulen Honig edelsiifles Paprikapulver
scharfes Paprikapulver mildes Olivendl 1-2 Bund Rauke

150 g gereifter Gouda 200 g Mandeln 1 unbehandelte Zitrone
1 Bund Petersilie 3-4 Paprika 3-4 Zucchini

2-3 Auberginen 200 g kleine Tomaten 4 rote Zwiebeln
Balsamico

Die Hahnchenkeulen im Gelenk auseinanderschneiden und leicht salzen. Aus Honig, siilem und
scharfem Paprikapulver und Olivendl eine Marinade anrithren und grofiziigig auf das Hiihner-
fleisch geben.

Auf der heifleren Grillseite von allen Seiten je nach Hitze 5-8 Minuten gut anbraten. Dann auf
die Seite ohne Kohle ziehen und bei indirekter Hitze etwa 20-25 Minuten garen. So bleibt das
Fleisch saftiger und verbrennt nicht.

Tipp:

Die Zubereitung gelingt auch mit Hahnchenbrustfilet.

Fiir das Pesto den Kise reiben. Die Petersilienblatter abzupfen, die Stiele in kleine Stiicke schnei-
den und zusammen mit den Mandeln in ein hohes Piirier-Glas geben. Die gewaschene Rauke in
grobe Stiicke schneiden und zusammen mit dem geriebenen Kése, 1 TL Honig, 50-80 ml mildem
Olivendl, den Abrieb von 4 Zitrone, 2 Prisen Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Dann
alles mit einem Piirierstab nach und nach langsam durchmixen. Noch einmal abschmecken und
bis zum Servieren kiihl stellen.

Fiir den Grillgemiise-Teller das gesamte Gemiise waschen.

Die Zucchini in fingerdicke Scheiben schneiden, salzen und auf der direkten Seite des Grills ga-
ren, bis sie Farbe angenommen haben und weich sind. Dann auf einem grofien Teller verteilen.

Die roten Zwiebeln im Ganzen auf die indirekte Hitzeseite des Grills legen und unter regelméi-
Bigem Wenden circa 15-20 Minuten lang garen. Vom Grill nehmen und einen Moment abkiihlen
lassen. Dann die Zwiebeln halbieren, aus der Schale herausdriicken und auf dem groflien Gemii-
seteller verteilen.

Die Paprika kommen ebenfalls im Ganzen auf den Grill. Auf die heifle Seite des Grills legen
und unter regelméfligem Wenden so lange grillen, bis die Haut schwarz wird. Dann vom Grill
nehmen, auf einen Teller legen und fiir ein paar Minuten mit einem feuchten Tuch abdecken. So
lasst sich die Haut ganz leicht abziehen.

Die etwas abgekiihlten Paprika von der schwarzen Schale befreien, entkernen, in gréflere Stiicke
schneiden und ebenfalls auf dem Gemiiseteller geben.

Die Auberginen halbieren, iiber Kreuz einschneiden, salzen und kurz ziehen lassen, dann mit
der Schnittstelle nach unten auf den Rost legen und solange grillen, bis das Auberginenfleisch
braun ist. Wenden und bei indirekter Hitze circa 25 Minuten grillen, bis das Auberginenfleisch
matschig weich ist.

Das Auberginenfleisch aus der Schale 16ffeln und auf ein Brett geben. Einmal grob durchhacken,
mit Salz, frischem Pfeffer, Olivenol und Apfel-Balsamico wiirzen, noch einmal durchmischen und
in eine Schale geben. Das Auberginenmus schmeckt warm und kalt.

Das Gemiise nach Geschmack mit etwas Apfel-Balsamico, Olivendl, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zum Schluss 4-5 Knoblauchzehen schilen und nur halbieren, in einer Pfanne mit Olivendl leicht
anschwitzen, die Tomaten halbieren, salzen und dazugeben. Alles etwa 5-7 Minuten braten und
darauf achten, dass der Knoblauch nicht anbrennt.
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Tomaten und Knoblauch auf dem Gemiise verteilen. Nach Belieben noch Oliven und Kapernép-
fel zu dem Grillgemiise geben.

Dann das Pesto in groflen Klecksen auf dem Gemiise verteilen.

Wer mag, mariniert einige Brotscheiben in Olivendl, rostet sie auf dem Grill, bestreut sie mit
etwas gehackter Petersilie und serviert sie als Beilage.

Tipp:

Das Rezept bietet viel kreativen Freiraum. Probieren Sie sich auch andere Gemiisesorten oder
lassen Sie wahlweise Teile des Rezeptes ganz weg.

Tarik Rose am 01. September 2019

Hahnchen mit Grillkdse

Fiir 2 Personen:

100 g vollreife Eiertomaten 50 g Parmaschinken (Scheiben) 4 gelbe Paprikaschote

300 g Héhnchenbrustfilet 100 g Grillkése Salz, Pfeffer

1 TL Olivensl 3 TL Zucker 1 EL weifler Balsamico-Essig

Den Backofen bei Grillfunktion auf hochster Stufe vorheizen.

Eiertomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser ab-
schrecken. Dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. e Parmaschinken
klein schneiden und in einer ofenfesten Pfanne im heiflen Olivendl anbraten.

Inzwischen Paprikaschote putzen, klein wiirfeln und mit anbraten.

Tomatenwiirfel dazugeben und kurz anbraten. Mit Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze
unter gelegentlichem Rithren karamellisieren.

Balsamico-Essig dariiber traufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd
nehmen.

H#ihnchenbrustfilet und Grillkdse in walnussgrofie Stiicke schneiden und abwechselnd auf zwei
Spiefle stecken. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann auf den Parma-Sugo legen, die
Pfanne in den vorgeheizten Backofen stellen und 20 Minuten grillen, dabei nach der Halfte der
Grillzeit die Spiee einmal wenden.

Herausnehmen, die Spiefle mit dem Parma-Sugo auf zwei Tellern anrichten und servieren.

Christian Henze am 09. August 2019
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Héadhnchen-Brust im Safran-Fenchel-Sud mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen:
600 g Hahnchenbrustfilet 1 Fenchelknolle, ca. 250 g 4 Stangen Staudensellerie

250 g griiner Spargel 1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol

1 Msp. Cayennepfeffer 100 ml Wermut 100 ml Orangensaft, frisch
400 ml Hithnerbriihe 2 EL Estragonblétter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Sauce Rouille:

1 Knoblauchzehe 150 ml Gefliigelfond 1 Déschen Safranfiden (0,1 g)
1 Msp. Cayennepfeffer 1 Ei 70 ml Olivenol

100 ml Sonnenblumensl  Meersalz 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Sauce Rouille den Knoblauch schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Mit dem Fond, der
Halfte des Safrans und dem Piment dEspelette in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf etwa
2 EL einkochen lassen. Durch ein feines Sieb gielen und beiseitestellen.

Fiir den Safran-Fenchel-Sud den Fenchel putzen, waschen, halbieren und den Strunk entfernen.
Das Griin beiseitelegen. Die Fenchelhélften in diinne Scheiben schneiden. Den Sellerie putzen,
waschen und in diinne Scheiben schneiden. Den Spargel waschen und die Enden abbrechen. Den
Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Den Spargel in kochendem Salzwasser etwa 3 Minuten bissfest garen, abgiefien, eiskalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Hihnchenbrustfilet waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen
und in 4 cm grofle Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Héhnchenfleisch darin rundum hellbraun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und beiseitestellen.

Fenchel, Sellerie und Knoblauch in den Topf geben und einige Minuten unter Riihren anbra-
ten. Mit Salz und Piment dEspelette wiirzen. Mit Wermut und Orangensaft abléschen und die
Fliissigkeit fast vollsténdig einkochen lassen. Den restlichen Safran hinzufiigen und die Briihe
angiefen. Den Sud etwa 3 Minuten kodcheln lassen. Das Fleisch in den Sud geben und knapp
unterhalb des Siedepunkts etwa 10 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce Rouille das Ei in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer aufschlagen. Die
beiden Olsorten nach und nach untermixen, bis eine cremige Sauce entsteht. Mit dem reduzier-
ten Safranfond, Salz und Zitronensaft abschmecken.

Den Spargel schréig in Stiicke schneiden, zu dem H&hnchen in den Safran- Fenchel-Sud geben
und erhitzen. Den Estragon waschen, trocken tupfen und mit dem Fenchelgriin grob schneiden.
Beides in den Safran-Fenchel- Sud geben. Mit Salz und Piment dEspelette abschmecken und mit
der

Cornelia Poletto am 28. Dezember 2019
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Hdhnchen-Brust mit Trauben-SoBe, Kartoffel-Mandel - Stampf

Fiir 4 Personen

4 eingesalzene Weinbldtter 4 Hahnchenbriiste 800 g Kartoffeln, mehlig
Salz 2 Zwiebeln 4 EL Speisecl

250 g helle, rote Trauben 150 ml weifler Traubensaft 1 1 Hithnerbriihe

2 Lorbeerblétter 3 Zweige Thymian 4 EL Sahne, gut gekiihlt
Pfeffer 60 g Mandeln mit Haut 120 ml Milch

100 g Butter, gut gekithlt =~ Muskatnuss

Die Weinblétter abtropfen lassen und in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fleisch griindlich kalt waschen, trocken tupfen und so zuschneiden, dass etwa 4 EL Hihnchen-
fleisch fiir die Farce dabei abgeschnitten werden. Den Fliigelknochen putzen, eventuell kiirzen.
H&hnchenfleischabschnitte fein wiirfeln, gut kiihlen.

Die Kartoffeln schélen, waschen und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf geben. Etwas Salz
zufiigen. Kartoffeln aufkochen und garen.

Zwiebeln schillen und fein wiirfeln. Die Hilfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln
darin unter Wenden anbraten.

Trauben verlesen, waschen und abtropfen lassen. Die Hélfte der Trauben mit in die Pfanne geben
und anbraten.

Mit Traubensaft oder Weiiwein abloschen. Hithnerbriihe angiefien, Lorbeerbléitter und Thymian
einlegen. Die Fliissigkeit offen bei starker Hitze um 2/3 einkochen.

Weinblétter abtropfen lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Gekiihlte Hiahnchenfleischabschnitte mit Sahne zu einer Farce mixen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ca. 6 Trauben abziehen und fein schneiden. Traubenstiickchen unter die Farce mischen.
Die Haut der Héhnchenbriiste vorsichtig 16sen und hochziehen. Das Fleisch salzen, mit der Farce
bestreichen. Je 1 Weinblatt auflegen. Die Haut wieder iiber die Fiillung klappen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rest Ol in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbriiste darin auf beiden Seiten
kurz goldbraun anbraten. Fleisch im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten fertig garen.

Die Mandeln in der Pfanne ohne zusétzliches Fett goldbraun résten. Mandeln auf ein Arbeits-
brett geben, abkiihlen lassen und hacken.

Milch und 1/3 der Butter erhitzen. Gekochte Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse driicken.

Milch-Buttermix untermischen, sodass ein cremiges Piiree entsteht. Mit Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Mandeln untermischen

ie restlichen Trauben nach Wunsch abziehen, halbieren und in die Sauce geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Restliche kalte Butter in Stiickchen untermixen und die Sauce damit leicht
binden.

H&ahnchenbriiste, Kartoffel-Mandelstampf und Sauce anrichten. Nach Belieben zusétzlich in But-
ter geschwenkten Brokkoli oder gebratene Lauchzwiebeln dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2019
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Hahnchen-Keulen in Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

2 EL Mehl 2 EL Olivenol 2 EL Butter

300 ml Rotwein 300 ml Gefliigelbriihe 3 Zweige Thymian

6 Schalotten 200 g Champignons 100 g Friihstiicksspeck

1 Knoblauchzehe  1/2 Bund glatte Petersilie

Hahnchenkeulen griindlich kalt abbrausen, dann trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Keulen leicht mit Mehl bestduben, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

In einem Schmortopf Olivendl und die Hélfte der Butter erhitzen. Die Hihnchenkeulen darin
von allen Seiten gut anbraten.

Anschliefend mit Rotwein und Briithe abléschen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und
zugeben. Alles zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 25 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit Schalotten schéilen und vierteln. Pilze putzen und ebenfalls vierteln. Den
Speck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen. Die Schalotten, Pilze und Speck darin unter Wenden
anbraten.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Knoblauch unter den Schmorfond mischen. Hahnchen-
keulen aus dem Schmorfond nehmen und warm stellen. Den Schmorfond offen kréftig einkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Keulen anrichten, mit der Sauce iiberziehen. Zwiebeln, Pilze und Speck dariiber geben und
mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passt Baguette oder Kartoffelstampf.

Otto Koch am 28. November 2019
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Hahnchen-Keulen mit Kartoffel-Knoblauch-Stampf

Fiir 4 Personen

Hihnchenkeulen:

2 EL Rapsnol 4 Héhnchenkeulen a 250 g Salz, Pfeffer

4 Strauchtomaten 8 hellgriine Spitzpaprikaschoten Ducca

Ras el-Hanout Baharat 2 griine Kardamomkapseln
1 Splitter von Zimtstange 2 Lorbeerblétter 50 g gekochte Kichererbsen
250 ml Gefliigelbriithe 1 Bd. Koriandergriin

Kartoffel-Knoblauch-Stampf:

600 g mehligk. Kartoffeln 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 junge Knoblauchknolle Salz, Pfeffer Cayennepfeffer

4 EL Butter

Aprikosenjoghurt:

6 getrock. Aprikosen 150 g tiirk. Joghurt 1 Prise Salz

1 EL Olivenol

Hihnchenkeulen:

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Hihnchenkeulen waschen, trocken tupfen, salzen, pfef-
fern und in einem Briter auf der Hautseite in der Pfanne anbraten, kurz wenden. Die Tomaten
kreuzweise einritzen, iiberbriithen, kalt abschrecken, hduten und halbieren, dabei die Stielansétze
entfernen. Die Paprikaschoten waschen. Tomaten und Paprikaschoten um die Hahnchenkeulen
verteilen und alles mit je 1 Prise Ducca, Ras el-Hanout und Baharat bestduben. Die Karda-
momkapseln andriicken und mit Zimt und Lorbeer zum Hahnchen geben. Die Hihnchenkeulen
im Ofen 15 Minuten garen. Den Briter danach aus dem Ofen nehmen. Kichererbsen zugeben
und die Briihe angieflen. Dann die Hihnchenkeulen im Ofen in ca. 15-20 Minuten fertig garen.
Koriandergriin waschen und trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen.

Brater mit den gegarten Hahnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und die Korianderblédttchen
unter das Gemiise mischen.

Kartoffel-Knoblauch-Stampf:

Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit Wasser bedecken. Thymi-
an und Rosmarin waschen, die Knoblauchknolle waschen und halbieren. Thymian, Rosmarin, %
Knoblauchknolle und 1 kréftige Prise Salz zu den Kartoffeln geben. Zum Kochen bringen und
zugedeckt in etwa 15 Minuten weich garen. Von der restlichen Knoblauchknolle 3-4 Zehen schélen
und fein hacken. Die Butter zerlassen und den gehackten Knoblauch darin bei schwacher Hitze
glasig anschwitzen. Die Kartoffeln abgielen, dabei ein wenig Kochwasser auffangen. Knoblauch-
knollenhilfte und Kriuterzweige entfernen. Die Kartoffeln zur Knoblauchbutter geben und nicht
zu fein stampfen, dabei essloffelweise so viel Kochwasser zufiigen, dass der Stampf eine lockere,
nicht zu trockene Konsistenz bekommt. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken.
Aprikosenjoghurt:

Aprikosen mit dem Joghurt, Salz und Olivendl verriihren und die Aprikosen unterheben.
Anrichten:

Héahnchenkeulen mit dem Gemiise auf Tellern verteilen und Aprikosenjoghurt und Kartoffel-
Knoblauch-Stampf dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 20. November 2019
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Hahnchen-Schenkel Tandoori Art

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenschenkel:

1/2 Zitrone 1 EL Paprikapulver, mild 1 EL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Kurkuma, gemahlen 1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Ingwer, gemahlen

1 TL schwarzer Pfeffer 1 TL Salz 300 g Joghurt (10%)

4 Hahnchenschenkel 150 g Butter

Fiir das Raita:

150 g Gurke 1 Tomate 1/2 Knoblauchzehe

400 g Naturjoghurt (3,5%) 1 TL Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Koriander, Ingwerpulver, Pfeffer, Salz in eine Schiissel
geben und mit Joghurt und Zitronensaft zu einer glatten Creme riithren.

Héahnchenschenkel abwaschen, trocken tupfen und mit einem spitzen Messer mehrmals einste-
chen. Hahnchenschenkel in eine flache Form legen, die Joghurt-Mischung dariiber geben, die
Mischung am besten mit den Hénden rund um das Fleisch verteilen. Das Fleisch mindestens 2
Stunden im Kiihlschrank marinieren.

Fiir das Raita die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen und die Gurke klein raspeln.
Tomate waschen, vierteln, die Kerne ausstreichen und die Tomatenviertel wiirfeln. Knoblauch
schélen und fein wiirfeln.

Joghurt mit Kreuzkiimmel und Knoblauch vermischen. Gurke und Tomate untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Raita bis zum Servieren kalt stellen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Butter in einem Topf zerlassen.

Die marinierten Hihnchenschenkel auf ein Ofengitter legen. Dieses auf ein Backblech mit Back-
papier belegt setzen.

Die Hahnchenschenkel im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen, dabei alle 10 Minuten mit
der fliissigen Butter bepinseln.

Die Hahnchenschenkel mit Raita servieren. Dazu passt Basmatireis.

Martina Kémpel am 02. Juli 2019
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Hahnchen-Tacos mit Pfirsich und Tomate

Fiir 4 Personen

Fiir die Crépes:

260 g feiner Maisgrief3

1 EL Olivenol

1/2 TL Salz

Fiir die Fiillung:

400 g Maishéhnchenbrustfilet
1 EL Honig

1/2 TL scharfes Paprikapulver
1/2 TL gemahlenen Koriander
1 kleiner Eisbergsalat

1 rote Zwiebel

1/2 Bund Minze

Olivenol

200 g saure Sahne

360 ml Milch
2 EL Mehl
1/2 TL Rohrzucker

1 Knoblauchzehe

1 EL Rotweinessig

1 TL getrockneter Oregano
1 Prise schwarzer Pfeffer
200 g aromatische Tomaten
1/2 Bund Blattpetersilie

1 rote Peperoni

1 EL Tomatenmark

1 Spritzer Tabasco

1 Ei
1 TL Kurkumapulver

2 EL Olivenol

1 TL mildes Paprikapulver
1/2 TL gemahlenen Piment
Salz

2 reife Pfirsiche

1/2 Bund Koriander

1 griine Peperoni

2 EL Tequilla

Fiir die Crépes Grief, Milch, Ei, Ol, Mehl, Kurkuma, Salz und Rohrzucker in einem Mixer oder
mit dem Handriihrgerét gut vermischen. Den Teig in eine Schiissel geben und 30 Minuten ruhen
lassen.

Das Fleisch in ca. 1 ¢m dicke Streifen schneiden. In eine Schiissel geben.

Knoblauch schélen und pressen.

Ol, Honig, Essig, durchgepresste Knoblauchzehe, Paprikapulver, Oregano, Piment, Koriander
und schwarzer Pfeffer dazugeben. Mit Salz wiirzen und 15 Minuten ruhen lassen.

Die Blédtter vom Salat abziehen, waschen, abtropfen lassen.

Tomaten und Pfirsiche waschen und beides in Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein hobeln.

Kriuter waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Peperoni waschen und in diinne Ringe schneiden.

In einer beschichteten kleinen Pfanne (ca. 15 cm Durchmesser) nacheinander ca. 12 diinne Crépes
mit wenig Olivendl backen. Crépes auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
Ofen bei 120 Umluft warm halten.

Hahnchenstreifen aus der Marinade nehmen und in einer beschichteten Pfanne auf beiden Seiten
ca. 3 Minuten anbraten. Fleisch auf einen Teller legen.

Restliche Marinade mit Tomatenmark, Tequila und 2 — 3 EL saurer Sahne in die Pfanne geben
und kurz erhitzen. Scharf mit Tabasco und etwas Salz abschmecken. Fleisch in die Sauce geben.
Crépe auf den Teller legen, mit Salatbldttern, Tomaten, Pfirsich, Zwiebelringen, Fleisch, Sauce
und Peperoni fiillen. Mit einem Kleks saurer Sahne und Kréuterblédttchen garnieren.

Christina Richon am 22. Juli 2019
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Hahnchenbrust-Filet mit Rosen-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter (2 EL kiihl)
4 EL getr. pers. Rosenbldtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

4 Hahnchenbrustfilets 4 EL Butterschmalz 1 Schalotte

400 ml Hiihnerbriihe 500 g griiner Spargel Zucker

2 EL Berberitzen (frisch) 1 rote Zwiebel 1 Rosenbliite, ungespritzt

2 EL Pistazien, gehackt

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefihr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Hilfte der Butter 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
(am besten mit einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze
ca. 25 Minuten ddampfen. Nach ca. 15 Minuten £ der getrockneten Rosenblétter unter den Reis
mischen, den Deckel wieder auflegen und den Reis fertig déampfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Von den Hihnchenbrustfilets die Haut vorsichtig 16sen, jedoch nicht ganz abziehen. Das Fleisch
salzen, jeweils einige getrocknete Rosenblétter und Estragonblitter auf das Fleisch legen und
die Haut wieder dariiber schieben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz schmelzen, die Hihnchenbrustfilets von beiden Seiten dar-
in goldbraun anbraten. Dann auf ein Backblech (mit der Hautseite nach oben) geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butterschmalz erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Hithnerbriihe
angieflen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Die trockenen Enden ab-
schneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und einer Butterflocke
aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen. Anschliefend abgieflen und
nach Belieben in Stiicke schneiden.

Berberitzen griindlich abspiilen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die rote Zwiebel darin anschwitzen. Die Ber-
beritzen zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Unter die eingekochte Briihe restlichen Estragon und Petersilie geben und fein piirieren. Die
Sauce mit kalter Butter binden, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

H#hnchenbrust aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen. Reis, Berberitzen und Spargel
dazu geben und mit frischen Rosenbliitenbldttern und gehackten Pistazien bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2019
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Hiihnchen mit orientalischem Spitzkohl, Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

Granatapfelsofe:

500 ml Gefliigeljus 1 EL Granatapfelessig 2 EL Granatapfelkerne
50 g kalte Butter

Orientalischer Spitzkohl:

4 Kopf gehobelter Spitzkohl 1 Bd. Petersilie (gehackt) 20 g Butter

Salz 1 Prise osmanisches Gewiirz 2 Prisen Ras el-Hanout
1 EL Korinthen

Hihnchen:

4 Hahnchenbriiste a 170 g Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl
Und:

1 Fladenbrot

Granatapfelsofle:

Gefliigeljus in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen.

Granatapfelessig und Granatapfelkerne zu der reduzierten Jus geben und warm halten. Kurz vor
dem Servieren die kalte Butter in die heifle Jus riihren, die Sofle sollte nicht mehr kochen.
Orientalischer Spitzkohl:

Butter im Topf erhitzen, etwas salzen und mit den angegebenen Gewiirzen versehen. Das Kraut
diinsten, sodass es etwas zusammenfallt, es sollte nicht verkochen und ein wenig Biss behalten.
Kurz vor Ende der Garzeit Petersilie und Korinthen untermengen.

Tipp:

Wer das osmanische Gewdiirz nicht bekommt, kann auch Chiliflocken und wilden Thymian ver-
wenden.

Hihnchen:

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Hahnchenbriiste von beiden Seiten salzen.
Das Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Briiste mit der Hautseite
nach unten etwa 3 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Die Haut sollte sich goldgelb férben
und anfangen, knusprig zu werden. Die Briiste wenden und im Ofen in 8-12 Minuten fertig garen.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, pfeffern und ein paar Minuten ruhen lassen.

Und:

Anrichten:

Den Spitzkohl auf vier Teller verteilen, je eine Hihnchenbrust daraufsetzen und mit Sofle um-
traufeln. Mit Fladenbrot servieren.

Ali Giingdrmiis am 25. Juli 2019
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Hiihner-Brust mit Avocado-Creme

Fiir 4 Personen

Hiihnerbrust:

4 Hiithnerbriiste Salz, Pfeffer Rapsol, Butterschmalz

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2-3 Knoblauchzehen
Avocado-Creme:

2 reife Avocados 2 EL Rapsol 4 Stangen Friithlingszwiebeln
1 EL Knoblauchgriin 2 EL Balsam-Essig 1 TL Harissa

1 TL Chiliflocken 1 Bio-Limette 50 g Pinienkerne

Salz, Zucker

Tomaten:

5 Tomaten Salz, Zucker, Olivenol

eine Schiissel geben und mit Olivendl, Salz und Zucker wiirzen. Die Tomaten 20 Minuten ziehen
lassen.

Die Friihlingszwiebeln und den griinen Stiel einer jungen und frischen Knoblauchknolle fein ha-
cken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch und die Friihlingszwiebel darin farblos
andiinsten.

Die Limettenschale abreiben, Saft auspressen. Das Fleisch der Avocados auslosen, in eine fla-
che Schiissel geben und mit einer Gabel zerdriicken. Knoblauch und Friihlingszwiebeln, Rapsol,
Balsamessig und etwas Limettensaft und Limettenschale hinzufiigen. Alles gut mit einer Gabel
vermengen und etwas salzen und zuckern. Nun nach Geschmack Harissa und Chiliflocken unter-
rithren. Die Pinienkerne ohne Fett goldbraun rosten und auf die fertige Avocado-Creme streuen.
Die Hiithnerbriiste mit Haut waschen, trocknen und salzen. Rapsol mit etwas Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Hiithnerbriiste goldbraun anbraten. Dabei die Krauter und ange-
driickte Knoblauchzehen hinzufiigen.

Nun die Hitze reduzieren und die Hiihnerbriiste in Ruhe und bei méfliger Hitze fertig garen. Sie
sollten im Kern noch schon saftig sein.

Servieren:

Die Hiihnerbriiste auf Teller geben und mit etwas Avocado-Creme und den Tomatenwiirfeln
servieren.

Rainer Sass am 05. April 2019
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Hihner-Frikassee

Fiir 4 Personen

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

1 TL Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Bund Suppengemiise
200 g Langkornreis 200 g kleine Champignons 2 Karotten

200 g Erbsen, TK 1 Zitrone 1 Schalotte

2 EL Butter 1 EL Mehl 50 g Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Mehlbutter Pfeffer

Zwiebel schilen und in Achtel schneiden.

Das Héhnchen abspiilen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkorner,
Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt ca. 45 Minuten
leicht kocheln lassen.

Inzwischen das Suppengemiise waschen, schéilen oder putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Zum Fleisch geben und alles zugedeckt weitere ca. 20 Minuten gar kochen.

Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und das Héhnchen in der Brithe auskiihlen lassen.
Dann herausnehmen 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 schilen, 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
abloschen und mit einem Schneebesen gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbriihe aufgie-
Ben und 8 Minuten kocheln lassen.

Petersilie 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 Hithnerfleisch und Petersilie zugeben
und nochmals erwédrmen, nicht mehr kochen lassen.

Das Hiihnerfrikassee anrichten, dazu den Reis servieren.

Soren Anders am 01. Februar 2019
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Hiihner-Schnitzel mit gebratenen Zitronen

Fiir 4 Portionen

2 Hithnerbriiste 2 Bio- Zitronen 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knolle junger Knoblauch Salz, Pfeffer
Olivenol, Butterschmalz

Hiithnerbriiste waschen, trocknen und waagerecht halbieren. Die Hithnerbrustscheiben zwischen
Kiichenfolie legen und plattieren, bis sich das Volumen etwa verdoppelt hat.

Zitronen und Knoblauchknolle vierteln. Die Hithnerschnitzel etwas salzen und pfeffern. Olivendl
und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel nach und nach anbraten und maximal
5 Minuten braten. Dabei Zitronen, Knoblauch und Krauter mit in die Pfanne legen.

Die Schnitzel auf Teller legen und mit den gebratenen Zitronen und dem Knoblauch servieren.

Rainer Sass am 28. Juli 2019

Huhn in Estragon-SoBe mit Pfifferlingen

Fiir 4 Personen):

Huhn:

4 Hithnerbriiste 5 Schalotten 1-2 Zweige Estragon
2 EL Estragon-Essig 3 EL Noilly Prat 0,2 1 Hithnerbriihe
0,2 1 Sahne Salz, Zucker Butter
Traubenkerncl 1 Becher Creme-fraiche Zitronensaft
Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 EL Estragonblétter Salz

Pfeffer Zitronensaft 2 EL Butter

1-2 EL Traubenkernol

Die Hiihnerbriiste salzen und pfeffern. Butter und Traubenkerndl in eine Pfanne geben und erhit-
zen. Die Hithnerbriiste darin rundum goldbraun anbraten. Schalotten schilen und fein wiirfeln.
Butter und Traubenkernol in einem Schmortopf erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen.
Essig, Noilly Prat, Sahne und Briihe hinzufiigen und alles verriihren. Die angebratenen Hiithner-
briiste in den Sud legen und bei mittlerer Hitze 15-20 Minuten schmoren. Wiahrend der Garzeit
mindestens zweimal wenden.

Estragon fein hacken und zum Schluss der Garzeit hinzufiigen. Creéme fraiche unterriithren. Die
Sofle mit Salz, Zitronensaft und 1 Prise Zucker abschmecken.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge gut sdubern, groflere Exemplare teilen. Traubenkerndl und etwas Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Pilze 4-5 Minuten darin braten. Dabei mit Salz, Pfeffer und etwas
abgeriebener Zitronenschale wiirzen. Zum Schluss gezupfte Estragonblidtter und etwas Butter
hinzufiigen.

Servieren:

Huhn und Sofle auf Teller geben und mit den Pilzen dekorieren. Dazu passt Bauernbrot oder
Baguette und ein weifler franzosischer Burgunder.

Rainer Sass am 08. Oktober 2019
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Indisches Kokos-Curry mit Puten-Brust und Gemiise

Fiir 4 Portionen

400 g Putenbrust 4 Mohren (280 g) 1 Pastinake (150 g)
3 St. Staudensellerie (375 g) 2 Zwiebeln (150 g) 2 Knoblauchzehen
1 k1. Stiick Ingwer (4 cm) 1 EL Olivenol 1 EL Garam Masala

400 ml Kokosmilch light (6%) 250 g passierte Tomaten 200 g griine Erbsen (TK-Ware)
1 TL Salz

Das Olivendl in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Ingwer darin bei mittlerer Hitze anschwit-
zen. Die Zwiebelwiirfel dazugeben und mitschwitzen, bis sie glasig werden. Das Garam Masala
einstreuen und ebenfalls kurz mitschwitzen. Das Putenfleisch einriihren und anbraten, bis es
leicht Farbe nimmt. M&hren, Pastinake und Staudensellerie dazugeben und alles noch einmal 34
Minuten braten.

Kokosmilch, passierte Tomaten und etwa 150 ml Wasser angieflen. Gut durchriihren, mit Salz
abschmecken, den Deckel auflegen und alles bei niedriger bis mittlerer Hitze 3540 Minuten ko-
cheln lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Erbsen 5 Minuten vor Ende der Garzeit unter das Curry mischen sie sollten weich, aber
noch bissfest sein. Die Minze waschen und trocken schiitteln. Die Blédtter abzupfen und nach
Belieben fein schneiden.

Das Kokoscurry auf tiefe Teller oder Schalen verteilen und mit Minze getoppt servieren

Frank Rosin
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Juwelen-Reis mit Hilhnchen und Knoblauch-Vanille - Joghurt

Fiir 4 Personen:
Fiir den Reis:

4 1 Hithnerbriihe 1 Déschen Safranfiden (0,1 g) 1 Karotte

4 rote Paprikaschote 200 g Basmatireis 1 TL gemahlene Kurkuma
5 griine Kardamomkapseln 1 Zacken Sternanis 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
3 Scheiben Ingwer 1 Splitter Zimtrinde 3 Granatapfel

2 EL gehackte Pistazienkerne 3 EL helle Rosinen 1 EL Koriandergriinblatter

mildes Chilisalz

Fiir das Hahnchen:

1 geh. EL Speisestéirke (15 g) 1 frische rote Chilischote 3 EL Weiflweinessig

1 TL Tomatenmark 50 g Zucker 1 TL Salz

1 fein gehackte Knoblauchzehe 4 TL fein gehackter Ingwer 2 Hahnchenbrustfilets (250 g)
1TL Ol Salz

Fiir den Dip:
200 g griech. Joghurt (10%) 2 EL Milch 1 Msp. Vanillemark
12 geriebene Knoblauchzehen  mildes Chilisalz Zucker

Fiir den Reis in einem kleinen Topf 5 EL Briithe erhitzen und vom Herd nehmen. Den Safran
hineingeben und darin ziehen lassen. Inzwischen die Karotte putzen, schiilen und in etwa 3 cm
grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschote entkernen, waschen und ebenfalls in etwa 3 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Den Reis mit der iibrigen Briihe, Karotte und Paprika in einen Topf geben. Kurkuma, Kar-
damom, Sternanis, Knoblauch und Ingwer unterriihren, etwas Zimt hineinreiben. Den einge-
weichten Safran dazugeben, ein Blatt Backpapier darauflegen und den Reis knapp unter dem
Siedepunkt etwa 10 Minuten ziehen lassen. Vom Herd nehmen und zugedeckt weitere 5 bis 8
Minuten ausquellen lassen.

Die Granatapfelkerne aus den Trennh&uten 16sen und mit Pistazien, Rosinen und Koriandergriin
unter den Reis rithren. Zuletzt Kardamom, Sternanis und Ingwer wieder entfernen, den Reis mit
Chilisalz wiirzen.

Fiir die Chilisauce zum H&hnchen 375 ml Wasser abmessen und die Speisestéirke mit etwas
kaltem Wasser glatt rithren. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und den Samenstrang
ebenfalls entfernen, die Chili waschen und in kleine Wiirfel schneiden.

Das iibrige Wasser mit Essig, Tomatenmark, Chili, Zucker, Salz, Knoblauch und Ingwer aufko-
chen, die angeriihrte Speisestirke in die Sauce geben und etwa 2 Minuten leise kécheln lassen,
bis diese sdmig bindet. Dann vom Herd nehmen, alles mit dem Stabmixer kréftig piirieren und
abkiihlen lassen.

Das Hiahnchenfleisch waschen, trocken tupfen und schrig in etwa 14 cm grofie Wiirfel schneiden.
Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen und das
Fleisch rundum sanft anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, das Fleisch in der Nachhitze der
Pfanne saftig durchziehen lassen. Etwa 80 g Chilisauce dazugeben (Rest anderweitig verwenden,
sie hélt sich gekiihlt mehrere Wochen), das Fleisch darin wenden und mit Salz wiirzen.

Fiir den Dip den Joghurt mit der Milch glatt rithren. Vanille und Knoblauch hineinriithren und
alles mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Zum Servieren den Reis auf vorgewdrmte Teller verteilen, die Hihnchenstiicke darauf anrichten
und den Joghurtdip darum herumtraufeln. Nach Belieben mit Koriandergriin garnieren.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2019
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Kapaun mit Schalotten-Sofe und Méhren

Hahn:

1 (ca. 3-3 4 kg) Kapaun 3 Orangen 1 Staudensellerie

1 Bund Lauchzwiebeln 100 gdunkle Oliven 2 Peperoni

Pfeffer, Salz, Olivenol

Sofle:

1 kg Kalbsknochen 500 g Gefliigelabschnitte 1 Suppenbund

1 EL Tomatenmark 2 Zwiebeln 0,5 1 Grauburgunder
2 Zehen Knoblauch 1 EL Wacholderkérner 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin 1 Bund Thymian 6 Schalotten
Pfeffer, Salz, Zucker 0,2 1 Orangensaft 1 EL Butter
Moéhren:

1 kg Moormdohren 2 EL Olivenol 1 EL Butter

1 Stiick (1 4 cm) Ingwer 2 Zehen Knoblauch Zucker, Salz, Pfeffer

Hahn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kapaun (oder das andere Gefliigel) gut sdubern. Oran-
gen schélen und in Scheiben schneiden. Sellerie, Frithlingszwiebeln und Peperonischoten sédubern
und ebenfalls in Stiicke teilen.

Die vorbereiteten Zutaten mit den Oliven in einer Schiissel mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
vermengen.

Den Kapaun mit der Korpusoéffnung nach oben in einen Topf stellen und mit der Orangen-
mischung fiillen. Die Offnung mit HolzspieBen und Kiichengarn verschlieBen. Die Keulenenden
miteinander verschniiren und die Fliigel an den Korpus binden.

Den Kapaun grofiziigig salzen, mit der Brust nach oben auf einen Gitterrost legen und in den
Ofen schieben. Darunter ein Backblech mit etwas Wasser stellen. Die Ofentemperatur nach 1
Stunde auf 180 Grad reduzieren.

Wenn sich die Keulen leicht vom Korpus 16sen und kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist der
Kapaun gar. Bei kleinerem Gefliigel verringert sich die Garzeit.

Den Kapaun aus dem Ofen nehmen und wie folgt tranchieren: Fliigel und Keulen abtrennen.
Die Keulen am Gelenk nochmals teilen. Die Brust auslésen und in Scheiben schneiden.

Sof3e:

Suppengemiise und Zwiebeln sdubern und in Stiicke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen
und das Gemiise und die Zwiebeln anbraten. Das Tomatenmark unterriihren und etwas Zucker
hinzufiigen. Den Weifiwein und 1 3 1 Wasser angieflen.

Die Knochen und Gefliigelkarkassen dazugeben, dann die Kréuter, Gewiirze und etwas Salz. Al-
les aufkochen, die Hitze reduzieren und den Soflenansatz 1 3 Stunden kécheln lassen. Den Fond
durch ein Sieb gieflen und die Gewiirze auffangen.

Ein Viertle der Fliissigkeit in einen Topf geben und um die Hilfte reduzieren. Wieder Fliissigkeit
nachgieflen und reduzieren.

Zum Schluss sollte etwa % 1 Sofe {ibrig bleiben.

Die Schalotten schilen, sehr fein wiirfeln und zur Sofle geben. Alles nochmals bei milder Hitze
20 Minuten kocheln lassen.

Dabei den Orangensaft hinzufiigen. Die Sole mit Butter verrithren und mit Salz abschmecken.
Wer mag, kann zusétzlich mit Orangenschale oder Balsamico-Essig wiirzen.

Moéhren:

Die Mohren putzen und in Stifte oder Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schélen. Oli-
venol in einem Topf erhitzen und die M6hren leicht anbraten. Dabei salzen und pfeffern. Knob-
lauch, Ingwer, Butter und 0,2 1 Wasser dazugeben. Die Mohren etwa 8-10 Minuten bissfest garen.

43



Dabei immer wieder im Sud wenden.

Anrichten:

Die Fleischstiicke und Mohren auf Teller legen und jeweils etwas Sofle dazugeben. Die Fiillung
in eine extra Schiissel geben und zum Gefliigel servieren. Weitere Beilagen nach Geschmack.

Rainer Sass am 22. Dezember 2019

Knusprige Gdnse-Brust mit geschmorten Weilkohl-Ecken

Fiir 4 Personen:

1 kleiner Weilkohl (ca. 500g) 2 EL brauner Zucker 1 TL mildes Currypulver
1 TL gerduch. Paprikapulver 1 Knoblauchzehe gepresst 1 TL Ingwer gerieben

6 EL Teriaky Sauce 1 kleine Chili 2 EL Butter

2 Génsebriiste Pfeffer 4 EL Butterschmalz

Ofen auf 180° Celsius vorheizen.

Die dufleren Blatter des Kohls entfernen, halbieren, in kleine Spalten schneiden. Den Strunk nicht
abschneiden. Kohlecken mit Backpapier auf ein Blech legen. Die Chili in feine Ringe schneiden.
Aus Zucker, Curry, Paprika, Knoblauch, Ingwer mit der Teriyaki-Sauce eine Marinade rithren.
Den Chili dazugeben und die Marinade auf die Spalten verteilen. Zum Schluss die Butter in
kleinen Flockchen dariiber geben. Den Kohl bei 180°C 35 Minuten im Ofen schmoren.

Die Haut der Génsebriiste rautenformig einschneiden. Das Fleisch salzen und pfeffern. Das Ol
in eine kalte Pfanne geben, die Génsebriiste mit der Hautseite nach unten in die kalte Pfanne
einlegen und anschlielend ca. 10 Minuten kross braten, wenden und bei reduzierter Temperatur
in etwa 10 Minuten fertig braten.

Christian Henze am 15. November 2019
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Knusprige Gans mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

Gans:

1 Gans 2 Orangen 3 Zwiebeln

2 TL Beifufl 2 Lorbeerblétter Salz

Sof3e:

1 Bund Suppengriin 1 Zwiebel 4 EL Ol

500 g Génseklein Hiihnerklein Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 8 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter
300 ml Rotwein 750 ml Gefliigelbrithe 1 TL Speisestérke

Gans:

Von der Gans das Bauchfett, die vorhandenen Innereien und den Hals fiir die Zubereitung der
SoBle beiseitestellen. Die Fliigelenden abhacken und ebenfalls fiir die Sofle verwenden.

Die Gans innen und auflen unter flieBendem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocknen.
Orangen in Stiicke schneiden, Zwiebeln grob wiirfeln. Alles mit Beifufl und Lorbeer mischen und
die Gans damit fiillen. Keulen locker mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Gans kréftig mit
Salz einreiben. Mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Blech setzen. 100-200 ml Wasser
angiefen. Im heilen Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 30 Minuten garen (Umluft
nicht empfehlenswert).

Die Gans wenden und weitere 2,5 Stunden garen. Nach 1 Stunde das erste Mal, dann alle 30
Minuten mit dem ausgetretenen Fett begieflen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Ofentem-
peratur auf 220 Grad erhéhen.

Sofle:

Suppengriin und Gemiisezwiebel putzen und grob wiirfeln. In einem weiten Topf oder Bréter
mit Ol hellbraun anbraten.

Inzwischen Génseklein grob hacken und Innereien grob wiirfeln. Alles zum Gemiise geben und
bei starker bis mittlerer Hitze circa 15 Minuten braun anrdsten. Salzen, Tomatenmark dazu-
geben und kurz mitrosten, mit Wacholderbeeren und Lorbeerbldttern wiirzen. 200 ml Rotwein
dazugieflen und vollsténdig einkochen lassen. Den restlichen Wein dazugieflen und ebenfalls cir-
ca 5-10 Minuten einkochen lassen. Gefliigelbriithe dazugiefien und aufkochen lassen. Bei milder
Hitze 25 Minuten schmoren.

Die Sofle durch ein feines Sieb in einen anderen Topf oder eine Schiissel gielen. In ein Fett-
kénnchen fiillen und stehen lassen, bis sich der Fond vom Fett trennt. Fond in einen kleinen
Topf gieBen, erneut aufkochen. Stérke in etwas kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Fond
rithren, erneut gut aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gans tranchieren und mit Sofle, Sauerkraut und Kartoffelstampf servieren.

Tim Malzer am 07. Dezember 2019
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Knuspriges Backhend|

Fiir 4 Portionen

1 kleines (1,5 kg) Hahnchen 150 g Mehl 4 (Klasse M) Eier
200 g Semmelbrosel 1,51 Pflanzensl 2 Bio- Zitronen
Salz, Pfeffer

Hahnchenkeulen und -briiste sowie die Fliigel auslosen. Keulen im Gelenk teilen, das Fleisch am
Knochen einschneiden.

Briiste halbieren und das Fleisch leicht einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils getrennt in flache Schalen geben. Eier mit Schlagsahne
verquirlen, salzen und pfeffern.

Hahnchenteile nacheinander erst im Mehl wélzen, iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch
die Eimischung ziehen und in den Broseln wenden. Brosel leicht andriicken.

Ol in einem breiten Topf erhitzen. Hihnchenteile bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten goldbraun
backen. Hahnchenteile aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit etwas Zitronensaft betrdufeln und servieren.

Tim Malzer am 09. Februar 2019
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Kokos-Hadhnchen mit Erbsen-Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Hahnchenbriiste, ohne Haut 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 1 griine Chilischote 1 rote Chilischote

150 g Dosentomaten 1 Bund Koriander 500 ml Kokosmilch

2 EL Olivenol 1 TL Stérke 1 TL gemahl. Kreuzkiimmelsamen
1 TL Cayennepfeffer 1 TL geriebene Kurkuma 1 TL gemahl. Koriandersamen
Salz Pfeffer

Fiir den Erbsenreis:

150 g Duftreis 100 g TK-Erbsen 2 Schalotten

50 g Butter 450 g Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt

4 Zweige Minze Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

Den Backofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Kurkuma und gemahlenen Koriander mischen. Das H&hnchen-
fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen Seiten mit der Gewiirzmischung einreiben.
Das Fleisch in 1 EL Ol in einer Pfanne anbraten und im heien Ofen bis auf eine Kerntemperatur
von 65 Grad garen.

Ingwer schilen, Knoblauch und Zwiebel abziehen und alles fein hacken.

Chilischoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz fein wiirfeln.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel, Ingwer, Chilis und Knoblauch 5 Minuten weich
diinsten. Tomaten kleinschneiden, untermischen und weitere 5 Minuten kochen. Kokosmilch un-
territhren und etwas einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und eventuell mit etwas Stérke
binden. Koriander abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen, fein hacken und zur Sauce ge-
ben.

Fiir den Erbsenreis:

Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Reis dazugeben und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lorbeerblatt dazugeben und mit dem Fond auffiillen. Alles
langsam kocheln lassen, bis der Reis weich ist. 3 Minuten vor Ende der Garzeit die Erbsen dazu-
geben. Der Reis sollte den Fond komplett aufgenommen haben. Minze abbrausen, trockenwedeln,
die Blétter abzupfen, fein schneiden und unter den Reis mischen.

H&ahnchenbrust in Tranchen aufschneiden, mit dem Erbsenreis auf Tellern anrichten, rundherum
mit Sauce betrdufeln und servieren.

Nelson Miiller am 30. August 2019
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Krduter- und Tandoori-Hédhnchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

Kré&uterhihnchen:
2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie 6 Stiele Thymian
100 ml Olivenol 2 Zehen Knoblauch 3 Zitronen (diinne Schale)

4 Maispoulardenbriiste Salz, Pfeffer

Tandoori-Hidhnchen:

4 Héhnchenkeulen 1-2 EL Tandoori-Paste 200 g griech. Joghurt
1 EL Honig

Kriuterhihnchen:

Krauter fein hacken und in eine flache Schale geben. Olivendl dazugeben, Knoblauchzehen da-
zupressen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch dazugeben und gut mit dem
Kréauterdl mischen. Mindestens 30 Minuten marinieren.

Maispouladenbriiste mit der Haut nach oben auf ein Blech legen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minu-
ten mit etwas Marinade bepinseln.

Tandoori-Hihnchen:

Hahnchenkeulen héuten, im Gelenk halbieren und das Fleisch mehrmals leicht einschneiden.
Tandoori-Paste mit Joghurt und Honig in einer flachen Schale verrithren. Hihnchenkeulen in die
Marinade geben und die Marinade am besten mit den Hénden gut auf dem Fleisch verteilen.
Mindestens 30 Minuten marinieren.

H#hnchenkeulen auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene
25 bis 35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minuten mit etwas Marinade
bepinseln.

Tim Maélzer am 28. September 2019
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Maishdhnchen in Zucchini, Paprika-Chorizo-Schaum, Mini-Mais

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishuhn:

2 Maishuhnbriiste 4 140 g 1 Zucchini 100 ml trockener Weiflwein
150 ml Gefliigeljus 100 ml Sahne 2 EL weiche Butter

Salz Pfeffer

Fiir die Farce:

400 g Maishuhn-Fleisch 100 g Sahne 1 EL siifle Sojasauce

1 4 TL Chili-Wiirzsauce 2 Eier, davon das Eiweif3 Salz, Pfeffer
Fiir den Schaum:

50 g Chorizo 2 Schalotten 1 rote Paprika

250 ml Fischfond 125 ml trockener Weiflwein 250 ml Sahne

1 Limette, Saft 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Mais:

6 Kolben Mini-Mais 1 TL Kurkuma 1 TL feines Salz
Fiir das Eigelb:

3 Eier 4 EL Mehl 4 EL Semmelbrosel
Salz Pfeffer

Fiir das Maishuhn: Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Zucchini der Linge nach mit einer Aufschnittmaschine in diinne Streifen schneiden. Die
Zucchinistreifen in der Breite der Maishuhnbriiste {iberlappend nebeneinander auf eine leicht
gebutterte Klarsichtfolie legen.

Fiir die Farce: Das Gefliigelfleisch waschen, grob wiirfeln und in einen Cutter geben. Mit Sahne,
stier Sojasauce und Chili-Wiirzsauce kréftig piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mixen,
bis eine homogene Masse entsteht. Zum Schluss das Eiweifl unterziehen.

Die Farce vorsichtig und diinn auf den Zucchinistreifen verteilen. Die Maishuhnbriiste mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf die Farce setzen und fest in die Zucchini einrollen. Die Rolle kréftig mit
Alufolie fixieren. Etwa 10 Minuten in einem Topf mit kochendem Wasser garen.

Fiir den Paprika-Chorizo-Schaum: Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehduse und Scheide-
winden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Schalotte abziehen, halbieren und fein schneiden.
Paprika, Schalotten und gewiirfelte Chorizo in einem kleinen Topf mit aufgeschiumter Butter
anschwitzen, mit Weiflwein und Fischfond abléschen und reduzieren.

Mit der Sahne auffiillen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und durch ein Sieb passieren.

Fiir den Mais: Die Kolben in einem kleinen Topf mit leicht gesalzenem Kurkuma-Wasser lang-
sam garen.

Fiir das Eigelb: Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen. Zwei Eier trennen und die Eigelb zur Seite
legen.

Fiweifl und das {ibrige Ei mit einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Das verquirlte Ei mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Eigelb sehr vorsichtig in Mehl wenden, durch das verquirlte Ei ziehen und anschlieffend in
den Semmelbroseln panieren. In der Fritteuse ca. 30 bis 45 Sekunden kross ausbacken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 21. Juni 2019
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Maishdhnchen mit Bandnudeln

Zutaten fiirPortionen
Fiir das Hihnchen:

4 Maishdhnchen-Brust, -Fliigelkeule 4 Bund Rosmarin 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 Prise Salz

100 ml Weiiwein 2 EL Butter 1 Bio-Limette
Fiir die Nudeln:

300 g Kirschtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
1 Bund gemischte Krauter 2 TL Salz 400 g Bandnudeln
2 EL Olivenol 1 Prise Salz 1 Prise Zucker
100 ml Weiflwein 125 g fein geriebener Mozzarella 1 Prise Pfeffer

Den Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen. Fiir das Fleisch die Hihnchen-Suprémes unter flie-
Bendem kaltem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Den Rosmarin waschen
und trocken schiitteln. Schalotte und Knoblauch schéiilen und fein wiirfeln. In die Hihnchen-
briiste von der Seite unterhalb der Haut jeweils eine Tasche in das Fleisch einschneiden und 1
Rosmarinzweig hineingeben.

Fiir die Nudeln die Kirschtomaten waschen und halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Die Kréuter waschen, die Blétter abzupfen und grob schneiden. In einem
groflen Topf reichlich Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen.

Fiir das Fleisch das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Hahnchenteile darin
zunéchst auf der Hautseite knusprig und goldbraun anbraten. Die Suprémes wenden, Schalotten-
und Knoblauchwiirfel mit einigen Zweigen Rosmarin dazugeben und kurz anbraten. Mit dem
Weilwein abloschen, die Butter dazugeben und das Fleisch mit dem Sud aus der Pfanne iiber-
gieBen. Das Fleisch im heilen Ofen etwa 10 Minuten fertig garen.

Waihrenddessen die Bandnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest ga-
ren. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, dann die Schalotten und Knoblauch darin anbraten.
Die Tomatenhélften dazugeben, leicht salzen und in der Pfanne schwenken. Mit Zucker bestreu-
en, mit Weillwein abloschen und die Tomaten bei mittlerer Hitze 23 Minuten schmelzen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die fertigen Nudeln abgieflen, kurz abtropfen lassen und zu den geschmelzten Tomaten geben.
Kréauter und Mozzarella einstreuen, alles gut durchschwenken. Das Maishahnchen aus dem Ofen
nehmen und kurz ruhen lassen, dann in schone Tranchen aufschneiden. Wahrenddessen die Li-
mette heifl waschen und kréftig trocken reiben.

Zum Servieren die Tomatennudeln auf Teller verteilen, die Hihnchentranchen anlegen und etwas
Limettenschale fein dariiber reiben.

Frank Rosin am 19. Méarz 2019
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Maishahnchen-Brust mit Caesar Salad und Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishihnchen:

2 Maishéhnchenbriiste 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Caesar’s Salad:

2 Romana-Salatherzen = 2-3 Sardellenfilets 200 g Parmesan

2 Scheiben Weilbrot 1 EL Kapern 1 Eigelb

1 EL Senf 1 EL Butter 30 ml weifler Balsamicoessig
60 ml Gefliigelfond 200 ml Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes Frites:
4 mehligk. Kartoffeln 1 TL edelsiiles Paprikapulver Frittierfett, Salz

Fiir das Maishihnchen:

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste salzen und pfeffern. Von allen Seiten kréiftig in Butterschmalz anbraten und
im Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 59 Grad garen.

Fiir den Caesar’s Salad:

In ein hohes Gefafl das Eigelb, den Senf, Essig, Fond, Kapern und Sardellen geben. Einen Teil
des Parmesans reiben und 4 EL davon mit in das Gefafl geben. Masse mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit einem Stabmixer piirieren. Das Ol withrend des Piirierens langsam einrieseln lassen.
Die Sauce soll gebunden sein, aber nicht so dick wie Mayonnaise werden. Bei Bedarf etwas Fond
nachgieflen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Salat kleinschneiden, waschen, trocken schleudern und auf Tellern anrichten. Das Dressing
mit einem Loffel iiber den Salat trdufeln.

Weilbrot in Wiirfel schneiden und in Butter anrdsten. Die Croutons auf dem Salat verteilen.
Den restlichen Parmesan dariiber hobeln.

Fiir die Pommes Frites:

Fritteuse oder Topf mit Fett auf 160 Grad vorheizen.

Kartoffeln waschen und schélen. Der Lénge nach zu Scheiben schneiden, ca. 5mm. Dann die
Scheiben in Stifte schneiden, ca. bmm, und im heiflen Fett 3-4 Minuten vorfrittieren. Die Kar-
toffeln kurz herausnehmen. Die Fritteuse oder den Topf noch etwas heifler werden lassen, ca.
180°C. Kartoffelstifte nochmals ausbacken bis sie kross und goldgelb sind. Eine Mischung aus
Salz und dem Paprikapulver herstellen und zum Schluss {iber die fertigen Pommes frites streuen.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Mai 2019
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Maishdhnchen-Fliigel, Garnele, Mayonnaise, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Surf & Turf:

4 Fliigel vom Maishdhnchen 2 rote Riesengarnelen  Meersalz

Fiir die Mayonnaise:

3 Eigelb $ Zitrone 200 ml Pflanzenol
4 TL Kaschmir Curry 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Fiir den Salat:

160 g gemischte Wildkrauter

Fiir die Vinaigrette:

150 ml Balsamico weif3 300 ml Olivenol 100 ml Gefliigelfond
1 Prise Zucker Salz

Fiir das Surf & Turf:

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenfliigel hohl auslosen. Die Garnelen von der Schale befreien und entdarmen.

Die Garnelen in die Héhnchenfliigel ziehen, sodass ein gefiillter Hihnchenfliigel entsteht. Diesen
salzen und von allen Seiten anbraten. Im Ofen ca. 5 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen,
ruhen lassen und in die gewiinschte Form schneiden (halbieren).

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone auspressen und den Saft mit dem Eigelb, Curry und Cayennepfeffer einen schmalen
Messbecher geben. Mit einem Stabmixer erst am Boden mixen, sodass eine Bindung entsteht
und dann den Mixer unter stindigem Laufen nach oben heben und gleichzeitig das Ol einrieseln
lassen. Wenn man oben angelangt ist, alles noch einmal durch mixen, dass die Mayonnaise eine
matte homogene Masse wird. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Salat:

Den Salat gut waschen und trocknen.

Fiir die Vinaigrette:

Die Zutaten in einem Gefdfl zu einer Vinaigrette aufschlagen und mit Salz abschmecken. Den
Salat damit marinieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 03. Mai 2019
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Mediterrane Puten-Involtini mit Wirsing-Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Portionen

3 Sténgel Basilikum 75 g Fetakése 75 g griine Oliven

75 g getrock. Tomaten 4 Putenschnitzel (& 150 g) 2 EL Olivenol

1 kleiner Kopf Wirsing (500 g) 1 Dose weifle Bohnen (400 g) 1 grofie Zwiebel (100 g)
1 TL Salz 100 ml Milch (1,5%) 2 EL mittelscharfer Senf

8 Zahnstocher

Fiir das Fleisch den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Basilikum waschen, trocken
schiitteln und die Blatter abzupfen. Feta, Oliven, Tomaten und Basilikum in der Kiichenmaschi-
ne, im Standmixer oder mit dem Stabmixer piirieren. Die Putenschnitzel zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers schon flach klopfen. Das Fleisch mit der
Oliven-Feta-Mischung bestreichen. Die seitlichen Rénder der Fleischscheiben nach innen ein-
klappen und die Scheiben zu festen Rouladen aufrollen. Die Enden mit Rouladennadeln oder
Zahnstochern fixieren.

Fiir das Gemiise in einem groflen Topf Wasser aufkochen. Inzwischen die dufleren Blatter vom
Wirsing entfernen, die iibrigen Blétter vom Strunk 16sen und waschen. Die Blatter im kochenden
Wasser 24 Minuten blanchieren, dann wieder herausnehmen und abtropfen lassen. Die Mittelris-
pe aus den Blattern herausschneiden, die Blatter aufrollen und in feine Streifen schneiden. Die
Bohnen abtropfen lassen. Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln in einem Topf ohne Fett mit 1 TL Salz bestreuen, langsam erhitzen und bei mitt-
lerer Hitze mit geschlossenem Deckel im eigenen Saft glasig anschwitzen. Die Zwiebeln mit den
Bohnen und dem Senf in der Kiichenmaschine, im Standmixer oder mit dem Stabmixer cremig
piirieren. Dabei so viel Milch untermixen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Fiir das Fleisch das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Putenrouladen darin bei mittlerer
bis starker Hitze rundherum scharf anbraten. Die Involtini auf einem Backblech verteilen und
im heiflen Ofen etwa 15 Minuten fertig garen.

Inzwischen den geschnittenen Wirsing in einem Topf mit der Bohnensauce iibergieflen und bei
bei niedriger Hitze erwiarmen. Nach Belieben noch einmal mit etwas mehr Salz abschmecken.
Die Puteninvoltini schrég in Scheiben aufschneiden.

Zum Servieren das Wirsinggemiise samt Sauce auf Teller verteilen und die Puteninvoltini anle-
gen.

Frank Rosin
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Mole de Olla

Fiir 6 Personen

6 Ancho-Cilis 500 g Chorizo 225 g Schweinefleisch
1 Héhnchen (1,5 kg) 2 EL Olivendsl 2 EL Sesamkorner

2 EL Kiirbiskerne 60 g Mandeln 1 mittelgrofie Zwiebel
2-5 Knoblauchzehen 1 grofle Tomate 1 TL Oregano

450 ml Hithnerbrithe Salz und Pfeffer

Die Chilis von Kernen und Innenhaut befreien, zerkleinern und kurz in einer trockenen Bratpfan-
ne beidseitig rosten. In eine Schiissel geben, mit Wasser bedecken und ca. 4 Stunde einweichen.
Die Chorizo pellen und klein schneiden. Das Schweinefleisch wiirfeln. Das Hihnchen in mund-
gerechte Stiicke zerteilen.

Im Ol oder Schmalz nacheinander die Wurst, das Schweinefleisch und zuletzt das Hihnchen-
fleisch anbraten. Alles in eine feuerfeste Kasserolle geben.

Die Sesamkorner in einer trockenen Pfanne rosten, diese wihrend des Rostens hiufig schiitteln.
Anschlieffend in einem Morser oder einer Gewiirzmiihle zermahlen. Sesamkorner, Kiirbiskerne,
Mandeln, Chilis, Zwiebel, Knoblauch, Tomate und Oregano im Mixer piirieren, bis eine glatte
Paste entstanden ist. Diese Mischung im Bratfett ca. 5 Minuten erhitzen und dabei stédndig riih-
ren. Die Sofle sollte am Schluss deutlich dicker und dunkler sein.

Die Hithnerbriihe dazu fiigen, verrithren und iiber das Fleisch geben. Zum Kochen bringen, dann
die Hitze reduzieren und mindestens 1 Stunde kocheln lassen.

Christian Henze am 22. Februar 2019
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Ofen-Huhn mit Backkartoffeln und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Huhn:

1 (1,3-1,5 kg) Bauernhuhn 4 Zweige Rosmarin % Bund Petersilie

1 Zitrone 8 festk. Kartoffeln 8 Schalotten

1 Knoblauchknolle 1 EL Butter Olivenol, Salz

Pfeffer, Wasser

Krauterquark:

1 kg Speisequark 1 Bund Rucola 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Dill 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

1-2 Knoblauchzehen 4 Tomaten 1 Bio-Limette

1 Prise Zucker Salz, Olivenol

Das Huhn kalt abspiilen und trocknen. An den Keulen jeweils 1-2 kleine Schlitze in die Haut
schneiden. Rosmarinzweige zerteilen und in die Schlitze schieben. Mit einem Loffelstiel oder Fin-
ger die Haut vom Brustfleisch 16sen und ebenfalls Rosmarinzweige hineinschieben.

Das Huhn innen salzen und mit einer halben Zitrone und einem halben Bund Petersilie fiillen.
Das Huhn in Form binden, sodass die Keulen verbunden und die Fliigel eng am Korpus liegen.
Das Huhn mit Salz einreiben und etwas pfeffern.

Kartoffeln gut waschen und biirsten und mit Schale teilen. Die Schalotten und die Knoblauch-
knolle ebenfalls halbieren. Die vorbereiteten Zutaten mit den restlichen Rosmarinzweigen und
1-2 Glédsern Wasser in einen hohen Bréter oder auf ein Backblech geben und mit etwas Olivencl
betraufeln. Die Zutaten sollten nur geringfiigig in der Fliissigkeit liegen.

Ofen auf 200 Grad vorheizen. Das Huhn auf die Kartoffeln legen und 1 Stunde im Ofen garen.
Die Temperatur nach 3 Stunde auf 180 Grad reduzieren. Wihrend der Bratzeit immer etwas
Wasser angieflen und das Huhn mit dem Bratensud betréufeln.

Am Schluss noch etwas Butter auf das Huhn pinseln.

Krauterquark:

Die Krauter waschen, trocken und hacken. Knoblauch und Friihlingszwiebeln schéilen und put-
zen, dann in feine Ringe und Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Knoblauch
und Friihlingszwiebeln 3-4 Minuten farblos anschwitzen.

Den Quark mit den Kriautern, Friihlingszwiebeln und Knoblauch vermengen, mit Limettensaft
und -schale, Salz, Zucker und Olivenol abschmecken und verriihren. Die Tomaten entkernen und
das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Tomaten erst kurz vor dem Servieren zum Quark
geben.

Servieren:

Das Huhn aus dem Ofen nehmen, zerteilen und mit Quark, Ofenkartoffeln und Schalotten servie-
ren. Der restliche Kriuterquark kann am néchsten Tag mit gekochten Eiern und Brot gegessen
werden.

Rainer Sass am 26. April 2019
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Oliven-Huhn im Bratschlauch

Fiir 2-3 Personen:

500 g kleine neue Kartoffeln 3 rote Zwiebeln 1 (1,2 kg) Brath&hnchen
Salz 1 TL schwarze Pfefferkorner 1 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 100 ml Weilwein

6 EL Olivenol 100 g schwarze Oliven

Kopfsalat:

1 kleiner Kopfsalat 1 sduerlicher Apfel 1 TL Honig

4 TL Senf 4 EL Apfel-Essig 50 ml Apfelsaft

Salz und Pfeffer 6 EL Olivenol

Kartoffeln griindlich waschen. Zwiebeln in Streifen schneiden. Hihnchen innen und auflen ab-
spiilen, trocken tupfen und salzen. Die Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden.

Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett résten, im Morser zerstof3en. Petersilie, Rosmarinnadeln, Knob-
lauch, Weilwein und Olivendl in einem hohen Gefafl mit dem Schneidstab pilirieren, mit Salz
und dem Pfeffer wiirzen.

Das Héhnchen in eine flache Schale geben und mit der Petersilienmarinade rundherum einreiben.
Ein Stiick Bratschlauch nach Packungsanweisung zuschneiden und auf einer Seite verschliefen.
Kartoffeln, Zwiebeln und Oliven in den Bratschlauch geben. Hiahnchen und restliche Marinade
dazugeben und den Bratschlauch verschlief3en.

Auf ein Backblech setzen und auf der Oberseite mittig 1 cm breit einschneiden. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene 1 Stunde garen. Mit Kopfsalat ser-
vieren.

Kopfsalat:

Kopfsalat putzen und waschen, trocken schleudern und in Stiicke zupfen.

Apfel vierteln, entkernen und in 2 Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Apfelstiicke in eine Schiis-
sel geben. Honig, Senf, Essig, Apfelsaft, Salz, Pfeffer und Olivendl dazugeben und alles gut
mischen. Kopfsalat untermischen.

Tim Malzer am 30. Juni 2019
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Orientalische Gemiise -Pfanne mit Hahnchen und Krdutern

Fiir 4 Portionen
800 g Hahnchenbrustfilet 1 rote Paprikaschote (150 g) 1 gelbe Paprikaschote (150 g)

1 Zucchini (200 g) 1 kleine Aubergine (250 g) 1 Brokkoli (500 g)

300 g Prinzessbohnen 1 rote Chilischote 4 Bund glatte Petersilie

4 Bund Koriandergriin 1 Bund Minze 1 mitteilgrofie Zwiebel (80 g)

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 400 g stiickige Tomaten (Dose)
400 g Kichererbsen (Dose) & TL Paprikapulver edelsiiB 4 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 TL gemahlene Kurkuma 2 TL Oregano gerebelt 3 TL Salz

2 TL Pfeffer 300 ml Hiihnerbriihe 1 Becher Joghurt (0,1%)

Das Héhnchenfleisch unter flieBendem, kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Paprikaschoten, Zucchini, Aubergine, Brokkoli, Bohnen und Chilischote waschen und trocknen.
Petersilie, Koriandergriin und Minze waschen und trocken schiitteln.

Paprikaschoten und Chili léngs halbieren, entkernen, vom Stielansatz befreien und in Streifen
schneiden. Zucchini und Aubergine der Liange nach vierteln und in Scheiben schneiden. Den
Brokkoli in kleine Roschen teilen. Den Stiel schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die
Bohnen vom Stielansatz befreien und nach Belieben ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden.
Die Krauterblétter von den Sténgeln zupfen und grob schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen
und in feine Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und das Hdhnchenfleisch darin bei starker Hitze
rundherum 23 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze
4 Minuten mitbraten.

Brokkoli und Bohnen dazugeben und 3 Minuten braten. Paprika, Zucchini, Aubergine und Chili
hinzufiigen und ebenfalls anbraten.

Stiickige Tomaten, abgetropfte Kichererbsen, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Oregano,
Salz und Pfeffer dazugeben. 200 ml Hiihnerbrithe angieflen und alles mit leicht aufgelegtem
Deckel bei mittlerer Hitze etwa 15 Minuten kocheln, bis das Gemiise weich, aber noch bissfest
ist. Falls die Fliissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Briithe nachgielen.

Die Krauter unterheben und das Ragout noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gemiisepfanne auf Teller verteilen und mit je 1 Klecks Joghurt getoppt servieren.

Frank Rosin
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Perlhuhn aus dem Ofen mit Champignons

Fiir 2-4 Personen

1 Perlhuhn (1,2 kg) 6 Zweige Rosmarin 5-6 Scheiben griiner Speck
4 Scheiben Bacon 8 Schalotten 200 g Champignons
4 EL Ol 4 EL Tomatenmark 3 Lorbeerblétter

200 ml Weilwein 200-250 ml Fleischbriithe

Perlhuhn griindlich mit kaltem Wasser ausspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die un-
teren Fliigelknochen sowie die Unterschenkel im Gelenk abschneiden. Die Haut iiber der Brust
jeweils mit einem Loffelstiel 16sen. 4 Zweige Rosmarin zwischen Haut und Fleisch stecken. Den
griilnen Speck leicht iiberlappend auf die Brust legen und mithilfe von 2 Rosmarinzweigen und
Kiichengarn fixieren. Kréftig mit Salz wiirzen.

Durchwachsenen Speck in Streifen schneiden. Schalotten halbieren, Pilze putzen und halbieren.
Ol in einem Bréter erhitzen. Das Perlhuhn von beiden Brustseiten je 2 Minuten anbraten. Perl-
huhn aus dem Briter nehmen und die Speckstreifen, Schalotten und Pilze darin hellbraun an-
braten. Tomatenmark dazugeben und kurz andiinsten.

Lorbeerblétter hinzufiigen, salzen, pfeffern. Mit Weiflwein abléschen, einkochen lassen und mit
100 ml Fleischbriihe aufgieflen.

Perlhuhn in den Briter setzen und im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene 45-60
Minuten braten. Umluft ist dabei nicht empfehlenswert. Huhn aus dem Bréter nehmen.
Bratensaft mit den Pilzen und Schalotten in einen Topf geben, mit 100-150 ml Fleischbriihe
verdiinnen und aufkochen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Servieren:

Das Perlhuhn tranchieren und zusammen mit dem Champignon-Gemiise servieren. Als weitere
Beilage passt YorkshirePudding mit Kiirbispiiree.

Tim Malzer am 25. Mai 2019
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Perlhuhn-Keule, Zitrusfriichte, Kartoffel-Stampf, Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir die geschmorte Keule:

2-4 Perlhuhnkeulen 1 Pink Grapefruit 1 Zitrone

1 Orange 2 Zweige Rosmarin 250 ml Gefliigelfond
Olivenol Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Stampf:

3 mehligk. Kartoffeln 3 Bund glatte Petersilie 2 EL eingel. schwarze Oliven
1 Muskatnuss 1 EL Butter Salz

Fiir den Fenchel:

2 Stiick Fenchel 100 ml Weiflwein 100 ml Orangensaft

Butter, (Montieren) Butter, (Braten) 1 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die geschmorte Keule:

Den Ofen auf 190 Grad Heifluft vorheizen.

Perlhuhnkeulen salzen und in einer Pfanne in etwas Olivenol von allen Seiten goldbraun anbra-
ten. Eine halbe Zitrone und eine halbe Orange in ca. 4mm dicke Scheiben schneiden, mit in
die Pfanne zum Huhn legen und kurz mitbraten. Die Friichte sollten leicht Farbe bekommen.
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und dazugeben und mit dem Gefliigelfond aufgiefien. Das
Ganze fiir ca. 18 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Restliche Zitrone, Orange und
die Grapefruit filetieren.

Anschlieend die Keulen herausnehmen und die Sauce durch ein Sieb abseihen und etwas redu-
zieren bzw. abschmecken. Vor dem Anrichten die Keulen sowie die restlichen, filetierten Orange-,
Grapefruit- und Zitronenfilets darin erwirmen.

Fiir den Petersilien-Olivenstampf:

Kartoffeln schiilen, kleinschneiden und in reichlich Salzwasser weich kochen. Oliven kleinhacken.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und feinhacken. Anschliefend gut ausdampfen lassen und
mit einem Stampfer der temperierten Butter, den gehackten Oliven, sowie der gehackten Peter-
silie zu einem groben Stampf zerdriicken (nicht zu viel stampfen und rithren, da es sonst eine
kleberartige Konsistenz bekommt). Mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

Fiir den Fenchel:

Fenchel waschen, trockentupfen, halbieren und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit
etwas zerlassener Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Zucker dazugeben
und mit Orangensaft und Weiflwein abldschen, einkochen lassen und mit Butter montieren. Kraf-
tig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Keulen zusammen mit dem Fenchelgemiise und dem Kartoffelstampf anrichten, mit der Sauce
napieren und servieren.

Alexander Kumptner am 08. Marz 2019
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Persisch-deutsches Ofen-Hadhnchen auf buntem Gemiise -Bett

Fiir 4 Portionen
Fiir die Fiillung:

1 Bund Koriandergriin 1 Handvoll Trockenpflaumen 1 Handvoll Rosinen

1 Handvoll Walnusskerne 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Maispoularde 2 rote Spitzpaprikaschoten 4 Mé6hren

0,5 Sellerieknolle 2-3 Lauchzwiebeln 1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin 5 EL Olivenol

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 1 walnussgrofles Stiick Kurkuma 1 TL gemahl. Koriander
1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 1 TL Paprikapulver edelsiif3 1 Saft von 2 Limetten
0,5 TL Sambal Oelek 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung den Koriander waschen, trocken schiitteln und grob schneiden. Pflaumen, Ro-
sinen und Walnusskerne in kleine Stiicke hacken und in einer Schiissel mit dem Koriander ver-
mengen. Mit je 1 Prise Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Fleisch den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Das Hihnchen unter flieBendem kal-
tem Wasser griindlich waschen und mit Kiichenpapier innen und auflen trocknen. Das Hahnchen
mit der Trockenobstmischung fiillen.

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. Mohren und Selle-
rie schilen und in Wiirfel schneiden. Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und den weiflen bis
hellgriinen Teil in Ringe schneiden. Die Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schélen und andriicken. Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Paprika, Mohren, Sellerie, Lauchzwiebeln, Zwiebel, und
Knoblauch darin bei mittlerer bis starker Hitze anbraten. Den Rosmarin dazugeben, Ingwer und
Kurkuma schélen und den Ingwer mit der Hélfte von der Kurkuma dariiberreiben. Die Gemii-
sepfanne nach Belieben mit Koriander, Kreuzkiimmel und Paprikapulver verfeinern.

Die restliche Kurkuma in eine Schiissel reiben und mit 2 Spritzern Limettensaft, gemahlenem
Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Sambal Oelek, restlichem Olivendl sowie 1 kréftigen
Prise Salz in einer Schiissel zu einer Paste verrithren. Das Hihnchen grofziigig damit einreiben.
Das Pfannengemiise auf einem Backblech oder in einer grofien flachen Auflaufform verteilen. Das
marinierte Hahnchen auf das Gemiisebett legen und im heiflen Ofen je nach Grofle des Gefliigels
6080 Minuten garen.

Das knusprige, goldbraune Héhnchen aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, dann mit
einer Gefliigelschere in Portionsstiicke schneiden. Die Hahnchenstiicke mit dem gebratenen Ge-
miise auf einem groflen Servierteller anrichten und mit etwas Limettensaft betraufelt servieren.

Frank Rosin am 27. August 2019
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Pita mit Hdhnchen-Gyros und Pilzen

Fiir 2 Personen:
2 Hiahnchenbrustfilets (& 125 g) 1 TL getrockneter Oregano 4 TL getrockneter Thymian

1 - 2 Msp. Paprikapulver 1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Salz

1 - 2 Msp. Pfeffer 3 TL Olivenol 1 kleine rote Zwiebel

100 g Austernpilze 1 TL Olivenol 1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer 1 kleine Knoblauchzehe 100 g griech. Joghurt (10%)
3 TL fein gehackte Minze 1 Prise Zucker, Salz

H&ahnchenbrustfilets in diinne Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Oregano, Thymi-
an, Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer und Olivendl verriihren. Die Wiirzmischung zum
Fleisch geben und alles gut vermengen.

Die Hahnchenstreifen in einer beschichteten Pfanne unter Riithren 3 - 4 Minuten scharf anbraten
und auf einen Teller geben. Fiir die Pilze die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Aus-
ternpilze putzen, in Streifen schneiden und mit der Zwiebel in derselben Pfanne im Olivendl bei
mittlerer Hitze anbraten. Knoblauchzehe schilen, hineinpressen, unterriithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dann das Fleisch zuriick in die Pfanne geben, gut durchschwenken und nochmals
abschmecken.

Fiir den Dip die Knoblauchzehe schélen und in eine Schale pressen. Joghurt, Minze, Zucker und
etwas Salz zugeben und vermengen.

Das Pitabrot im Toaster oder Ofen knusprig aufbacken und aufschneiden. Hdhnchengyros mit
den Austernpilzen in die Brote einfiillen und mit zwei bis drei Loffeln Joghurt-Minze-Dip ser-
vieren.

Christian Henze am 06. September 2019
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Poularden-Keule mit Blumenkohl und Koriander-Hummus

Fiir 4 Personen

Fiir die Poulardenkeulen:
2 Zweige Thymian

5 Pfefferkdrner

50 g Salz

2 Lorbeerbléatter

Fiir den Korianderhummus:
3 EL Sesam

1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Zucker

1/2 Bund Koriander

Fiir den Blumenkohl:

500 g Blumenkohl

Salz

2 Knoblauchzehen
700 ml Wasser

1 EL Zucker

4 Poulardenkeulen

1 Msp. Kurkuma, gemahlen
1 EL Miso, pikant
1 Msp. Chilipulver

2 EL Pinienkerne
weiller Pfeffer

10 Korianderkorner

300 ml trockener Weiflwein
1 TL Curry

400 ml Sonnenblumenol

200 g gegarte Kichererbsen
6 EL Zitronensaft
5 EL Olivenol

2 EL Sonnenblumenol
1 Prise Zucker

1/2 Bund Koriander

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schélen und andriicken.
Koriander- und Pfefferkérner im Morser grob zerdriicken.

Wasser und Wein mit Thymian, Knoblauch, Koriander, Pfeffer, Salz, Zucker, Curry und Lor-
beerblattern aufkochen.

Poulardenkeulen in eine flache Form geben und mit dem Gewiirzsud iibergielen. Die Keulen im
Sud 5 Stunden gekiihlt ziehen lassen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Poulardenkeulen aus der Marinade nehmen, abtupfen und in eine feuerfeste Form geben.
So viel Sonnenblumendl zugeben, dass die Keulen leicht bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen die
Keulen 1,5 Stunden langsam garen..

In der Zwischenzeit fiir den Hummus Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend im
Morser zerstoflen.

Kurkuma mit 2 EL heilem Wasser vermischen. Kichererbsen mit Kurkumawasser, gemahlenem
Koriander, Sesam, Miso, Zitronensaft, Zucker, Chilipulver und Olivendl fein piirieren und ab-
schmecken.

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Blumenkohlréschen darin langsam braten.
Pinienkerne zugeben mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Allen Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Korian-
der jeweils zur Hélfte unter den Blumenkohl und den Hummus mischen.

Die Poulardenkeulen aus dem Ofen nehmen und in einer vorgewadrmten Pfanne von allen Seiten
knusprig braten.

Blumenkohl mit dem Hummus auf Teller geben, die Poulardenkeule darauf legen und servieren.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2019
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Power-Proletten fiir echte Kerle

Fiir 4 Portionen
4 Hahnchenkeulen (1 kg) 250 g Rindfleisch (Hiifte) 1 rote Zwiebel (85 g)

3 Knoblauchzehen 2 kleine rote Chilischoten 3 Zweige Rosmarin
1 Bund glatte Petersilie 3 TL bunter Pfeffer 4 TL Paprikapulver edelsiif3
1 Msp. Bockshornkleesamen 1 Spritzer Sojasauce 100 ml fettarme Milch (1,5%)

Die Hahnchenkeulen unter flieBendem kaltem Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Die Schenkel entbeinen und die Haut entfernen.

Rindfleisch und Hiihnerfleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Chilischote waschen, ldngs halbieren,
entkernen und in fein hacken.

Rosmarin und Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Nadeln beziehungsweise Blétter
abzupfen und fein schneiden.

Das Fleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Rosmarin und Petersilie in der Kiichenmaschine oder
im Standmixer mit Pfeffer, Paprika, Bockshornklee, Sojasauce und etwas Milch zu einer glatten
Masse mixen.

Die Fleischmasse mit leicht angefeuchteten Handen oder einem Eisportionierer zu kleinen Frika-
dellen formen.

Eine beschichtete Pfanne ohne Fett erhitzen und die Proletten darin bei mittlerer Hitze schon
langsam braun und knusprig braten.

Frank Rosin
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Puten-Garnelen-SpieB mit Gemiise-Quinoa

Fiir 4 Personen
Fiir die Putenspiefle:

300 g Putenbrustfilet 4 Garnelen 1 Eiweifl

1 Msp rote Currypaste 1 EL Ingwer, fein gerieben 1 TL Zitronengras

1 Msp Currypulver 1 EL Koriander, fein geschn. % Limette (Saft, Schale)

1 TL Sesamol Meersalz 1 Prise Piment-d “espelette
Fiir die Pflaumensauce:

40 ml weifler Balsamico 1 EL Aprikosenkonfitiire 50 ml Sojasauce

100 ml Gefliigelfond 2 Sténgel Zitronengras 6 getrocknete Pflaumen

1 TL Koriander, fein geschn. 1 TL Ingwer, fein gerieben 1 Msp rote Currypaste
Fiir den Gemiise-Quinoa:

150 g rote Paprika 150 g gelbe Paprika 150 g griine Zucchini
150 g Quinoa 1 Msp Safran 250 ml Gefliigelfond

1 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 1 Msp Ras-el-Hanout 1 TL Balsamico

1 EL Pinienkerne 1 EL schwarze Oliven 4 Blatter Pfefferminze

40 g gepuffter Quinoa

Putenbrust diinn aufschneiden und plattieren (2 mm dick).

Garnelen sehr gut gekiihlt mit dem Eiweif}, den Gewiirzen, Saft und Schale von der Limette
und Sesamdl in einem Mixer zu einer cremigen Masse mixen. Mit Salz und Piment d “Espelette
abschmecken.

Die Masse auf den Putenbrustscheiben diinn verteilen und mit Hilfe einer Folie zu einer 3 cm
grofen Rolle aufrollen. Die Enden fest zusammendrehen; die Rolle ca. 40 Minuten kaltstellen.
Dann die Rolle in 2 cm lange Stiicke aufschneiden. Je 4 Stiicke auf einen Spie stecken und
nochmals kaltstellen.

Fiir die Plaumensauce Balsamico mit Aprikosengelee, Sojasauce und Gefliigelfond in einem Topf
aufkochen und auf 1/3 der Fliissigkeit einkochen lassen.

Zitronengras fein schneiden. Plaumen entkernen und in Viertel schneiden.

Zitronengras, Pflaumen, Koriander, Ingwer und Currypaste in die Sauce geben.

Fiir den Gemiise-Quinoa Paprika waschen, schélen und die Kerne entfernen. Zucchini waschen.
Zucchini und Paprika in feine Wiirfel schneiden.

Quinoa in eine Schiissel geben. Safran in den Gefliigelfond rithren und nach und nach den Quinoa
damit aufgieen, 10 Minuten ruhen lassen bis der Fond aufgesogen ist.

In einem Topf Olivendl erhitzen, feingehackten Knoblauch und Gemiise farblos aber scharf anbra-
ten, die Hitze reduzieren, Quinoa zugeben, mit Salz, Pfeffer, Ras el Hanout, Balsamico wiirzen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Oliven fein hacken. Pfefferminzblétter fein schnei-
den. Kurz vor dem Servieren die Minze, etwas Olivenol sowie die Pinienkerne und Oliven zum
Gemiise-Quinoa geben.

Die Spiefie von beiden Seiten ca. 3 Minuten anbraten.

Quinoa auf den Teller geben. Spiefle daraufsetzen und mit Pflaumenglace iibergieflen. Mit ge-
pufftem Quinoa garnieren.

Fiir gepufften Quinoa die Kérner in einer heiflen Pfanne ohne Fett so lange rosten bis alle Kérner
aufgepufft sind.

Jorg Sackmann am 09. September 2019

64



Puten-Schnitzel mit Cashew-Kruste, Zitronengras-Schaum

Fiir 2 Personen

4 Sténgel Zitronengras 1 Schalotte 4 EL eiskalte Butter
50 ml trockener Weilwein 100 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

2 Putenschnitzel 50 g Cornflakes 50 g Cashewkerne

1 Ei (GroBe M) Chilipulver 2 EL Ol

Salz, weiler Pfeffer 1 Spritzer Limettensaft

Fiir den Zitronengrasschaum das Zitronengras waschen, putzen, leicht anquetschen und in feine
Ringe schneiden. Die Schalotte schilen und klein wiirfeln. 1 EL Butter bei mittlerer Hitze zer-
lassen, die Schalotte darin glasig diinsten. Das Zitronengras dazugeben und kurz mitdiinsten.
Wein und Fond dazugiefien und alles bei starker Hitze 5-10 Minuten offen kochen lassen.

Die Mischung mit dem Stabmixer kurz piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Wieder in
den Topf geben, mit der Sahne verrithren und nochmals 2—-3 Minuten kochen lassen. Die Sauce
warm halten.

Die Schnitzel lings ein-, aber nicht durchschneiden, dann auseinanderklappen und mit dem
Handballen gleichm#Big flach driicken. Jedes Schnitzel in Herzform zurechtschneiden. Die Corn-
flakes leicht zerbroseln und die Cashewkerne fein hacken. Beides miteinander mischen und auf
einen grofien Teller geben. Auf einem zweiten grofien Teller das Ei locker verquirlen.

Die Putenschnitzel mit Salz und wenig Chilipulver wiirzen. Die Schnitzel zuerst im Ei, dann in
der Cornflakes-Cashew-Mischung wenden. Das Ol und 2 EL Butter in einer grofien, beschichte-
ten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2-3 Minuten braten.
Zwischendurch die iibrige Butter mit dem Stabmixer unter die Sauce schlagen. Mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft abschmecken. Die Schnitzel mit dem Zitronengrasschaum servieren.

Christian Henze am 24. Mai 2019

Puten-Schnitzel mit Obst-Salat

Fiir 4 Portionen):

Schnitzel:

4 Putenschnitzel Pfeffer, Salz  Zucker, Olivencl
Butterschmalz

Obstsalat:

3 Ananas 2 Kiwis 1 Mango

1 kleine Papaya 1 Orange 1 Becher Creme-fraiche
2 EL Orangenmarmelade 1 Limette Zucker

Schnitzel:

Putenschnitzel salzen und pfeffern. Olivendl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Putenschnitzel darin scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und die Schnitzel etwa 6-8 Minuten
braten.

Obstsalat:

Friichte schéiilen und das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Mit etwas Zucker und Limet-
tensaft wiirzen.

Den Obstsalat auf Teller geben. Darauf 1 Loffel Creme fraiche und etwas Orangenmarmelade
platzieren. Zu den Schnitzeln servieren.

Rainer Sass am 28. Juli 2019
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Rotwein-Hadhnchen mit Pilzen und Spatzle

Fiir 4 Personen

Hihnchen:
4 Hahnchenbriiste 500 ml Rotwein 2 Karotten
2 Petersilienwurzeln 1 Zwiebel 0.5 Stange Porree

3 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 500 ml Gefliigelfond
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

Spitzle:

250 g Mehl 3 Eier 100 ml Wasser
1 EL Butter Petersilie Salz, Muskat
Pilze:

400 g Pilze 1 EL Butter Salz, Pfeffer

Hihnchen:

Das Gemiise schélen, in grobe Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel geben. Knoblauch
und Rosmarin hinzufiigen und alles mit Rotwein auffiillen. Die H&hnchenbriiste leicht salzen
und ebenfalls dazugeben. Das Ganze im Kiihlschrank fiir einige Stunden marinieren. Danach
das Fleisch aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen. In etwas Olivendl anbraten, aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Das abgetropfte Gemiise in die Pfanne geben, anschwitzen, 1 Loiffel Tomatenmark dazugeben
und mit der Marinade abldschen. Einkochen lassen, mit dem Gefliigelfond auffiillen und noch-
mals einkochen.

In der Zwischenzeit das Fleisch im Ofen bei 160 Grad 7-10 Minuten garen. Vor dem Anrichten
die Hahnchenbriiste noch einmal kurz in den reduzierten Fond geben.

Spitzle:

Die Eier mit dem Wasser verquirlen und mit Salz und Muskat wiirzen. Das Mehl sieben und
dazufiigen. Den Teig vermengen und entweder per Hand oder in einer Kiichenmaschine aufschla-
gen. In der Zwischenzeit gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Teig mit
einer Reibe oder einer Presse in das leicht sprudelnde Wasser geben. Die Spitzle aufsteigen und
danach kurz ziehen lassen. Aus dem Topf nehmen und in einem Sieb abtropfen. Danach in etwas
Butter kurz anbraten und bei Bedarf nachwiirzen. Mit etwas frischer Petersilie durchschwenken.
Pilze:

Die Pilze sdubern und klein schneiden. In eine heifle Pfanne geben und danach die Butter hin-
zufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Spétzle und Rotwein-Huhn mittig auf Teller platzieren. Die Pilze obenauf legen und alles mit
frischen Kréutern garnieren.

Tarik Rose am 18. November 2019
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Schwarzfeder-Huhn, Trauben, Wirsing, Servietten-Knddel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schwarzfederhuhn:

1 Schwarzfederhuhn 20 g schwarzer Triiffel 4 EL neutrales Ol
Salz Pfeffer

Fiir den Rahmwirsing:

500 g Wirsing 50 g Speckwiirfel 2 Schalotten

200 g Sahne 50 g Butter 1 Muskatnuss

1 TL Stérke Eiswasser Salz, Pfeffer

Fiir die Trauben:

200 g weile Trauben 200 ml weifler Traubensaft 100 ml Weilwein
50 g Zucker 1 TL Speisestirke

Fiir die Knddel:

200 g altbackene Brotchen — geschnitten 3 L Milch

4 Eier 1 Bund Petersilie 50 g Butter

1 Muskatnuss Pfeffer Salz

Fiir das Schwarzfederhuhn: Fiir die Brust den Backofen auf 160 Grad Umluft oder Ober-
/Unterhitze vorheizen. Das Schwarzfederhuhn sorgféltig waschen, trockentupfen und zerlegen.
Die Brust von Fett und Sehnen befreien und die Haut von einer Seite leicht ablésen. Den Triiffel
in feine Scheiben hobeln und unter die Haut schieben. Das Fleisch von beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer heifien Pfanne in 2 EL Ol auf der Hautseite knusprig anbraten.
Wiihrenddessen das Fleisch immer wieder mit Ol iibergiefien.

Die Brust aus der Pfanne nehmen und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten ziehen
lassen.

Fiir den Rahmwirsing: Den Wirsing waschen und ohne Strunk und Blattrippen in etwas dicke-
re Streifen schneiden. In kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Gut
ausdriicken.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne mit
Butter anschwitzen. Die Sahne dazugeben und einmal aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Stérke leicht binden. Den Wirsing dazugeben und durchschwenken.

Fiir die Trauben: Zucker in einem Topf karamellisieren und mit Traubensaft und Weilwein
abloschen. Die Trauben héuten. Die Stédrke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und den Trau-
benfond damit abbinden. AbschlieBend die Trauben hinzufiigen.

Fiir die Kn6del: Petersilie abbrausen und hacken. Mit Milch, Eier und Butter in einer Schiis-
sel vermischen, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse iiber die Brotchenwiirfel
gieflen und sorgfiltig vermengen. Bei Bedarf etwas Milch beigeben, so dass es eine gut durch-
triankte, aber nicht fliissige Masse entsteht. Mit der Hand zu kleinen Kugeln rollen oder eine
dicke Rolle formen. Dabei erst in Frischhaltefolie und danach in Alufolie einpacken. Eventuell
noch eine zweite Folie darum wickeln. Am Ende der Rolle feste Wiirste drehen, damit kein Was-
ser in die Folie eintreten kann. In kochendes Wasser geben, fiir ca. 25-30 Minuten kécheln lassen,
anschlieffend aus dem Wasser herausnehmen, in Scheiben schneiden und kurz anbraten.

Zum Servieren die Brust vom Schwarzfederhuhn in Tranchen schneiden und mit Wirsing und
glasierten Trauben anrichten. Die Serviettenknddel daneben geben und servieren.

Nelson Miiller am 13. Dezember 2019
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Sommerlicher Ofen-Kartoffelsalat mit Hahnchen-Fligeln

Fiir 4 Personen

700 g festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol

12 Bio-Héhnchenfliigel 2 Fier 3 EL Mehl

7 EL Semmelbrosel 1 TL Salz 1 TL mildes Paprikapulver

1 TL scharfes Paprikapulver 1 TL Currypulver 1/4 TL schwarzer Pfeffer

1/4 TL Muskatnuss 1/4 TL gemahlener Koriander 2 TL getrocknete italienische Kréuter
2 Mini-Salatgurken 220 g bunte Kirschtomaten 1 Schalotte

1 TL Instant-Gemiisepulver 3 EL Rotweinessig 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schéilen, waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mittig aufs Backblech
legen.

Knoblauch schélen, durchpressen und mit ca. 20 ml Olivenol vermengen, Kartoffelwiirfel damit
betriufeln.

Héahnchenfliigel griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Fier in eine Schiissel schlagen und verquirlen.

Mehl, Semmelbrosel, Salz, beide Paprikapulver, Curry, Pfeffer, Muskatnuss, gemahlenem Kori-
ander und Kr&utern mischen.

Hahnchenfliigel zuerst im Ei, dann in der Panade wenden. Aufs Backblech, um die Kartoffeln
legen. Panierte Fliigel mit der Hélfte vom verbliebenem Olivendl betréufeln. Im heiflen Ofen ca.
35 Minuten garen.

Inzwischen Gurken und Tomaten waschen. Gurken in sehr kleine Wiirfel schneiden. Tomaten
halbieren.

Schalotte schilen und fein hacken.

Schalotte mit Gemiisepulver, restlichem Olivendl, Essig, Gurkenwiirfel und Tomaten in einer
Schiissel vermengen, leicht salzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und ca. 20 Blétter abzupfen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Nach 35 Minuten Garzeit das Blech aus dem Ofen nehmen und mit einem groflen Loffel zunéchst
nur die Kartoffeln herunternehmen und in die Salatschiissel geben.

Den Ofen auf 200 Grad Umluft stellen.

H#hnchenfliigel wenden, auf dem ganzen Blech verteilen und weitere 5 Minuten garen. Dann
Ofen ausschalten und mit leicht gedffneter Tiir noch ca. 5 — 10 Minuten nachgaren lassen, bis
die Panade knusprig ist.

Basilikumblédttchen, Schnittlauch, etwas Pfeffer und gemahlene Muskatnuss unter den Kartof-
felsalat mischen. Mit Salz abschmecken. Zitrone vierteln.

Kartoffelsalat mit den Hahnchenfliigeln und Zitronenvierteln servieren.

Christina Richon am 29. Juli 2019
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Sonntag-Hadhnchen aus dem Ofen nach Paul Bocuse

Fiir 4 Personen

Fiir das Hiahnchen:

1 Hahnchen (1,5 kg)  Salz Pfeffer

100 g Dijon-Senf 2 EL Sonnenblumensl 500 g Sahne
250 g Weillbrotbrosel 125 g weiche Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 4 Tomaten 1 EL Apfelessig
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Zunichst das Hahnchen in ’Schmetterlingsform’ schneiden. Dafiir das Hidhnchen mit der Brust-
seite nach unten auf das Schneidebrett legen, das Riickgrat sollte nach oben zeigen. Mit einer
Gefliigelschere entlang des Riickgrats an beiden Seiten das Hiahnchen aufschneiden, dabei so nah
wie moglich am Knochen entlang schneiden. Dann das Riickgrat entfernen und das Hahnchen
umdrehen, so dass es mit der Brustseite nach oben auf dem Brett liegt. Anschlieflend das Hahn-
chen flach driicken (bzw. Fliigel und Beingelenke eindrehen).

Das so vorbereitete Hahnchen leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und komplett mit dem Senf
einstreichen.

In einem ofenfesten Bréter Sonnenblumendl erhitzen und darin bei mittlerer Hitze das Hahnchen
von beiden Seiten je ca. 7 Minuten anbraten. In der Zwischenzeit den Backofen auf 160 Grad
Ober- und Unterhitze.

Nach dem Anbraten das Hiéhnchen mit der Brustseite nach unten in den Bréter liegen, die Sahne
angieflen und dann alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 20 Minuten braten.

In der Zwischenzeit Weilbrotbrosel mit weicher Butter vermischen.

Nach 20 Minuten im Ofen, das Hiéhnchen wenden, so dass die Brustseite nach oben zeigt. Die
Broselbutter auf dem Hihnchen verteilen und nochmals ca. 10 Minuten knusprig garen.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Tomaten waschen, trocken reiben, den Stielansatz
ausschneiden und die Tomaten in sehr diinne Scheiben schneiden. Tomaten mit Essig, Olivendl,
etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker marinieren. Salatblétter vorsichtig untermischen.

Martina Kémpel am 27. August 2019
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Stubenkiiken mit Ananas-Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen

4 Stubenkiiken 3-4 EL Tandoori-Pulver 1 Stiick (ca. 3-4 cm) Ingwer
1 Bund Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

3 unbehandelte Limetten 0,1 1 Weilwein 0,1 1 Wasser

Olivenol Salz, Pfeffer

Reis:

1 Tasse Basmati-Reis 1 Mohre 1 Zucchini

2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 rote Zwiebel 50 g Pinienkerne

4 Ananas 2 Chilischote 1 TL Honig

Salz und Pfeffer Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Stubenkiiken sdubern, waschen und gut trocknen.
Ingwer und Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden. 2 Limetten im Ganzen vierteln.
Stubenkiiken innen und auflen etwas salzen, dann Petersilienzweige, Knoblauch, Ingwer und
Limettenstiicke in den Korpus geben.

Die Stubenkiiken mit Kiichengarn binden. Dafiir die Keulen zusammenbinden und die Fliigel am
Korpus fixieren. Das TandooriPulver mit etwas Olivendl in eine Schiissel geben. Die Stubenkiiken
in die Schiissel legen und gut mit der Gewiirzmischung einreiben. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Stubenkiiken von allen Seiten goldbraun anbraten.

Knoblauchscheiben, Rosmarin und 1 halbierte Limette mit Wasser und Wein in einen Schmortopf
geben. Die Fliissigkeit sollte maximal 1 ¢cm hoch stehen. Die angebratenen Stubenkiiken in den
Topf legen. VerschlieBen und fiir etwa 40 Minuten im Ofen garen.

Die Stubenkiiken halbieren, auf Teller geben und mit etwas Sud begieflen. Dazu passt Ananas-
Gemiisereis.

Reis:

Den Reis kochen. Gemiise und 1 Chilischote putzen und in feine Stiicke schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin etwa 4 Minuten braten. Es sollte gar, aber
noch bissfest sein. Zum Schluss die Pinienkerne untermengen. Den Reis hinzufiigen und alles
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Fleisch der Ananas in Stiicke schneiden, die zweite Chilischote wiirfeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Ananasstiicke mit Chili kurz und scharf anbraten. Etwas Honig in die
Pfanne geben und mit den Ananasstiicken vermengen. Die Ananas zum Gemiisereis geben.

Rainer Sass am 07. Juli 2019
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Tramezzini mit Vitello- Hahnchen und Rucola

Fiir 2 Personen

Tramezzini:

2—4 grofle Scheiben Tramezzini 500 ml Gemiisebrithe  Salz, Pfeffer

3 EL heller Essig 1 Lorbeerblatt 2 Nelken

2 Wacholderbeeren 2 Hahnchenbrustfilets 80 g Parmaschinken

1 Handvoll Rucola

Vitello-Sauce:

1 EL Thunfisch 2-3 EL Mayonnaise 1 TL Kapern
1 TL Honig 1 Msp. Chilischote Salz, Pfeffer

Die Rinde von den Brotscheiben entfernen. Die Brithe mit Essig und den Gewdlirzen erhitzen
und die Hihnchenbrustfilets ca. 12 Minuten darin sanft garen. Das Fleisch herausnehmen und
komplett erkalten lassen. Anschliefend schrig in Scheiben schneiden.

Schinken wiirfeln und kross braten, auf Kiichenpapier abtropfen und kalt werden lassen. Fiir die
Sauce sdmtliche Zutaten mit dem Stabmixer gut mixen.

Brotscheiben mit der Sauce bestreichen und mit dem Héhnchen, dem Schinken und dem Rucola
belegen.

Christian Henze am 12. April 2019
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Vollkorn-Spaghetti mit Gefliigel-Bolognese

Fiir 4 Portionen

500 g Hithnchenbrust 2 kleine Zwiebeln 6 Knoblauchzehen

1 Karotte 1 Scheibe Knollensellerie (1 cm) 2 frische Tomaten

2 frische Pilze 1 Schuss Olivendl 300 ml guter Rotwein
11 passierte Tomaten 3 Rosmarinzweige 2 Thymianzweige

4 zerstol. Wacholderbeeren 5 Lorbeerblatter 1 Prise Zucker

1 rote Chili, gehackt 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

500 g Vollkornspaghetti

Die Hackmasse herstellen:

Das Gefliigelfleisch durch den Fleischwolf drehen (mit der mittleren Scheibe) und in einer Schiis-
sel auffangen.

Das Gemiise vorbereiten:

Die Zwiebeln, die Knoblauchzehen, die Karotten, den Knollensellerie, die Tomaten und die Pilze
schilen und fein wiirfeln. In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch
darin glasig anschwitzen. Das Wurzelgemiise zugeben und auch kurz anbraten.

Die Sauce zubereiten:

Hackfleisch dazugeben. Mit dem Rotwein abléschen und dann die gewiirfelten Tomaten dazuge-
ben. Kurz aufkochen lassen und die passierten Tomaten hinzugeben. Alle Krauter und Gewiirze
zugeben, die gehackte Chilischote ebenfalls. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Sauce kicheln lassen:

Die Bolognese ca. 3 Stunden leicht kécheln lassen. Dabei immer wieder umriihren. Abschlielend
bei Bedarf nochmal nachwiirzen.

Nudeln dazu servieren:

Wenn die Bolognese fertig ist, Nudeln nach Packungsangaben in kochendem Wasser bissfest
kochen. Nudeln und Bolognese mischen und auf Tellern servieren.

Frank Rosin
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Wan Tan mit Shiitake-Pilzen und Frihlingslauch

Fiir 4 Personen
Fiir die Wan Tan:

50 g Erdniisse 100 g Champignons 200 g Shiitakepilze

1/2 rote Peperoni 1 Stéangel Friihlingslauch 100 g Hahnchenbrustfilet
2 EL Pflanzendl 1 Spritzer Sojasauce 1 Spritzer Austernsauce
16 Wan Tan Blétter, rund

Fiir den Dip:

1 kI. rote Chilischote 80 ml Sojasauce 80 ml Apfelsaft

40 ml Sesamol

Die Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, dann aus der Pfanne
nehmen.

Die Pilze mit einer feinen Biirste oder einem Kiichenkrepp sédubern, dann in feine Wiirfel schnei-
den.

Peperoni der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Peperoni fein wiirfeln. Friihlings-
lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Das Hiéhnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die klein geschnittenen Pilze darin anbraten, Peperoni und
Friihlingslauch zugeben und kurz mit anbraten.

Dann in eine Schiissel geben, Erdniisse und das klein geschnittene Fleisch zugeben, vermengen
und mit Soja- und Austernsauce abschmecken.

Jeweils einen guten Teeloffel der Fiillung auf ein Wan Tan Blatt geben. Die Seiten mit kaltem
Wasser bestreichen. Dann das Blatt diagonal vorsichtig iibereinanderlegen. Darauf achten, dass
die Luft dabei herausgedriickt wird. Das Wan Tan dann auf die Arbeitsfliiche stellen und die
oberen Kanten etwas zusammenfalten. Ist man schon etwas geiibter, kann man das Falten auch
in der Hand machen.

Zum Garen die Wan Tan in ein Bambus-Dampfkérbchen oder Sieb stellen und auf einen Topf
mit kochendem Wasser setzen. Mit einem Deckel abdecken und so die Wan Tan ca. 7 Minuten
dédmpfen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Chilischote der Liange nach halbieren, die Kerne ausstrei-
chen. Chili sehr fein schneiden.

Chili mit Sojasauce, Apfelsaft und Sesamol vermischen.

Die geddmpften Wan Tan mit dem Dip anrichten und geniefen.

Sarah Henke am 22. Mai 2019
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Weiles Coq au vin mit Spargel und Pfifferlingen

Fiir 8 Personen
Fiir die Sauce:

2 EL Zwiebelwiirfel 1 EL Karottenwiirfel 1 EL Selleriewiirfel

1 TL Puderzucker 2 EL Noilly Prat 1 EL Cognac

100 ml trockener Weilwein % 1 Hithnerbriihe 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 3 Scheiben Ingwer 1 EL getrock. Steinpilze
1 Vanilleschote (ca. 3 cm) 2 TL Speisestérke 1 Gewtiirznelke

1 TL schwarze Pfefferkorner 100 g Sahne 1 TL Dijon-Senf

20 g kalte Butter Salz 4 TL Limetten-Abrieb
Limettensaft Muskatnuss geriebene Zimtrinde
Salz

Fiir den Spargel:

12 Stangen griiner Spargel 2 Handvoll Pfifferlinge 75 ml Hiihnerbriihe
1 EL braune Butter mildes Chilisalz Kerbelblétter
Auflerdem:

4 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Sauce die Gemiisewtirfel in einen Topf geben und darin sanft erhitzen. Den Puderzucker
liber das Gemiise stduben und etwas andiinsten, dann mit Noilly Prat, Cognac sowie Wein ablo-
schen und alles auf ein Drittel eink6cheln lassen. Die Briihe angieflen, Lorbeerblatt, Knoblauch,
Ingwer, Steinpilze samt Vanilleschote dazugeben und alles einmal aufkochen.

Die Speisestidrke mit 1 bis 2 EL kaltem Wasser glatt rithren, in die Sauce geben und kécheln
lassen, bis diese leicht sémig bindet. Die Gewiirznelke und die Pfefferkérner hinzufiigen und die
Sauce knapp unter dem Siedepunkt 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Die Sahne, den Senf und
die kalte Butter dazugeben und mit dem Stabmixer unterrithren. Die Sauce mit Salz, Limetten-
schale und -saft abschmecken.

Fiir den Spargel die Stangen waschen, im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden ent-
fernen. Die Stangen schrig halbieren. Die Pfifferlinge griindlich putzen und, falls nétig, waschen
und trocken tupfen. Den Spargel mit der Briihe in eine Pfanne geben. Ein Blatt Backpapier dar-
auflegen und den Spargel knapp unter dem Siedepunkt 8 bis 10 Minuten weich diinsten. Nach
etwa 7 Minuten die Pfifferlinge dazugeben. Zuletzt die braune Butter hinzufiigen und alles mit
Chilisalz wiirzen.

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und jeweils in 4 Stiicke schneiden. Das Fleisch
in der Sauce knapp unter dem Siedepunkt 5 bis 10 Minuten saftig durchziehen lassen. Zuletzt
die Sauce mit Muskatnuss und Zimt wiirzen und mit Salz abschmecken.

Je 2 Hahnchenstiicke auf vorgewérmte kleine Teller oder Schélchen verteilen. Die Sauce nach
Belieben mit dem Stabmixer aufschdumen und die Fleischstiicke mit der Sauce iiberziehen. Die
Spargelstiicke und Pfifferlinge daraufsetzen und mit Kerbel garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2019
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WeiRwein-Huhn mit Risotto

Fiir 4 Personen

1 (ca. 1,2 kg) Bio-Huhn Olivenol 10 Schalotten

5-8 Knoblauchzehen 0,6 1 Weillwein 1-2 Lorbeerblétter

600 g (mit Griin) Mohren 200-250 g Risotto-Reis 300 ml frische Gemdiisebriihe
1 Zitrone 125 g Butter 4-5 Stangen Friihlingslauch
120 g durch. Speck 400 g Champignons 1 Bund glatte Petersilie
50-80 g Parmesan Salz, Pfeffer

Das Huhn waschen, trocken tupfen und grob zerlegen. Von allen Seiten gut salzen. Alle Teile des
Huhns in einem groflen, tiefen Topf in etwas Olivendl bei mittlerer Hitze anbraten. Zwischendurch
das Fleisch wenden, sodass es von allen Seiten Farbe bekommt.

4-5 Knoblauchzehen und 4-5 Schalotten schilen, im Ganzen in den Topf geben und kurz anrésten.
Mit 0,5 1 Wein abldschen, kurz aufkochen lassen und den Topf mit Wasser auffiillen, sodass das
Fleisch mindestens zur Hélfte bedeckt ist. Mit 1 guten Prise Salz und 1-2 Lorbeerbléttern wiirzen
und bei geschlossenem Deckel rund 30-40 Minuten garen.

Die Mohren schélen, schrig der Linge nach in grobe Stiicke schneiden und zum Huhn in den
Topf geben.

Fiir das Risotto 3-4 Schalotten schéilen und wiirfeln, 2-3 Knoblauchzehen schélen und in feine
Scheiben schneiden. Beides in einem kleinen Topf mit etwas Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis
dazugeben, mit 1 Schuss Weiflwein abléschen und mit 1 Prise Salz wiirzen. Verriithren und den
Wein unter leichtem Ko6cheln reduzieren. Dann nochmal 1 Schuss Wein dazugeben und nochmals
reduzieren. Gemiisebriihe angieflen, verrithren und auf mittlerer Stufe weiter einkdcheln lassen.
Immer wieder kontrollieren und umriihren. Wenn die Briihe nur noch einen Fingerbreit hoch ist,
weitere Briithe angieflen.

Tipp:

Wer ohne Wein kochen mdochte, kann stattdessen nur Brithe nehmen und fiir eine leichte Séure
am Knde 1 Spritzer Zitrone dazugeben.

Nach rund 30-40 Minuten ist das Huhn fertig gegart. Alle Hiihnerteile aus der Bouillon nehmen,
kurz abkiihlen lassen und das Fleisch griindlich abzupfen.

Friihlingslauch waschen, den weiflen Teil grob klein schneiden und zur Bouillon in den Topf
geben. Die griinen Teile zur Seite legen. 1 Stiick Butter und ein wenig frischen Pfeffer aus der
Miihle zur Briihe geben und noch einmal kurz und kréftig aufkochen. Danach das abgezupfte
Fleisch wieder zur Bouillon geben. Das Griine vom Lauch in feine Ringe schneiden, iiber das
Hithnerfleisch streuen und unterheben. Den Topf vom Herd nehmen und bei geschlossenem
Deckel nachziehen lassen.

Speck von der Schwarte schneiden und wiirfeln. 2 Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Die
geputzten Champignons vierteln.

1-2 EL Olivendl in eine Pfanne geben und den Speck darin anbraten. Bevor der Speck ganz kross
ist, die Champignons dazugeben und anbraten. Zum Schluss die Zwiebeln dazugeben und mit 1
kleinen Prise Salz nachwiirzen, aber nicht zu viel, denn der Speck bringt schon eine salzige Note
mit. Die Petersilie waschen, grob hacken und iiber die Speck-Champignons streuen.

Zum Schluss das Risotto mit 1 EL Butter und 1 Spritzer Zitrone verfeinern. Wenn die Butter
zerlaufen ist, den Parmesan in das Risotto reiben und alles vorsichtig verriihren. Das Risotto auf
tiefe Teller geben, das Weillwein-Huhn darauf anrichten und die Speck-Champignons dariiber
geben.

Tarik Rose am 06. Oktober 2019
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Weihnachtsgans mit gebackenen Apfel-Rotkohl-Knddeln

Fiir die Gans:

1 Gans, 4-5 kg (mit Innereien)

Fiir den Sud:
3 Karotten
2 Orangen in Stiicken

1 EL zerdr. schwarzer Pfeffer

5 Nelken

2 Sternanis

Fiir die Sofle:

1/3 vom Gemiise-Sud
1 EL Tomatenmark

80 ml Sojasofle salzarm
2 EL Zuckerriibensirup
100 ml Portwein

Fiir den Lack:

3 EL Zuckerriibensirup
60 ml Génsefond

Fiir den Apfelrotkohl:
1 kg Rotkohl

1 Lorbeerblatt

2 EL fliissiger Honig

2 Zwiebeln

50 g Génseschmalz

1 Papier-Teefilter

Fiir die Knédel:
400 g Apfel-Rotkohl
2 Eier

Fiir den Rosenkohl:
150-200g Rosenkohl
1 Stiick Ingwer

Fiir die Maronen:
300 g vorgegarte Maronen
Mandarinen-Schale

Fiir die Gans:
Die Innereien der Gans aus der Gans nehmen waschen und kiihl stellen. Die Fliigel von der Gans
entfernen und ebenfalls kiihl stellen. Die Gans mit Kiichengarn binden.
Die gebundene Gans in einen groflen Topf oder Briter geben.
Sellerie, Karotten, Lauch, Chilischote und Orangen putzen, grob in Stiicke teilen und 2/3 davon
mit den Gewiirzen (Lorbeerblétter, Salz, schwarzer Pfeffer, Nelken, Kardamomkapseln, Piment-
korner, Zimtstangen, Sternanis) zur Gans geben. Den Topf mit so viel Wasser auffiillen bis die
Gans vollstédndig bedeckt ist.

Die Gans 10 Minuten mit dem Riicken nach unten und dann weitere 20 Minuten mit der Brust
nach unten zugedeckt dezent kocheln lassen.
Dann {iber Nacht in dem Sud erkalten lassen bzw. natiirlich kaltstellen (z.B. auf der Terrasse,
im Keller oder Kiihlschrank).

Kiichengarn

1 Stange Lauch

3 Lorbeerblitter

1 Chilischote

4 Kardamomkapseln
Wasser

3 Zwiebeln
100 g Maronen

Salz
2 EL Speisestirke

60 g Honig

1 Zimtstange

2 Wacholderbeeren

50 ml Weilweinessig

250 g Apfel (z.B. Boskop)
50 g Preiselbeermarmelade
Kiichengarn

180 g Semmelbrosel
1 Zimtstange in Streifen

3 EL Génsefett (vom Sud)
Meersalz

60 g Honig
3 Lorbeerblatter
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4 Sellerieknolle
Salz

6 Pimentkorner
2 Zimtstangen

4 Pimentkorner
2 EL Honig
15 Pfefferkorner
4 cl Cognac

80 ml Sojasofle salzarm

2 Gewiirznelken
10 weile Plefferkorner
200 ml Rotwein

Salz, Pfeffer

80 g Mehl
500 ml Pflanzenol

100 g Schalotten
1 EL glatte Petersilie

100 ml frischer Orangensaft



Am néchsten Tag die Gans aus dem Sud nehmen, auf ein Gitter mit Saftpfanne legen, etwas
Sud auf das Backblech gieflen und die Gans salzen und dann in den kalten Ofen schieben. Die
Temperatur auf 120 Grad Umluft einstellen.

Als Faustregel gilt: eine Stunde Garzeit pro Kilo Gans.

Fiir die Sofle:

Inzwischen das Génsefett vom Sud abschopfen und 3-4 EL in einen flachen Topf geben. Nun im
heiflen Génsefett die Innereinen samt Fliigel (klein geschnitten) mit den Zwiebelstiicken schon
braun anrdsten (das dauert). Zwischendurch mehrmals mit dem Génsefond abléschen und im-
mer stark einkochen lassen (muss richtig dunkelbraun sein).. Pimentkoérner und Pfefferkérner
beigeben, ebenso das Tomatenmark, und kriftig mitrosten (ca.5-6 min).. Es muss ein toller Bra-
tensatz entstanden sein. Nun mit dem Génsefond samt klein geschnittenem Gemiise aufgieen
(ca. 3 Liter.) Das Ganze nun auf 1/4 der Gesamtmenge stark einkochen lassen. Honig, Sojaso-
Be, Salz, Pfefferkorner, Zuckerriibensirup beigeben, abschmecken und durch ein Sieb passieren.
Dann mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden und noch ca. 5 Minuten kochen
lassen. Die Sofle mit Portwein und Cognac verfeinern.

Fiir den Lack:

Alle Zutaten in einen Topf geben und sirupartig einkochen lassen. Etwas abkiihlen, dann den
Ofen auf 180 Grad einstellen und damit die Gans mehrmals (4-5-mal) tiberpinseln.

Fiir den Apfelrotkohl:

Den Rotkohl vierteln, die dufleren Blétter und den Strunk entfernen. Den Rotkohl in feine Strei-
fen hobeln oder schneiden.

TIPP:

Je gleichméfiger Sie den Kohl schneiden, desto gleichméfliger wird er gar. Wenn Sie groflere
Mengen verarbeiten, ist die Kiichenmaschine eine praktische Alternative.

Zimt, Nelken Wacholderbeeren und Pfeffer in einen Teefilter oder ein Mull Tuch geben und mit
Kiichengarn zubinden.

Rotkohl mit Preiselbeermarmelade, Honig, Essig und Rotwein mischen und den Gewiirzbeutel
dazugeben. Den Rotkohl abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen. Den Sud dabei auffangen.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Apfel waschen, schilen und das Fruchtfleisch grob
wiirfeln. Das Schmalz in einem grofien Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Rotkohl zu den Zwiebeln geben und andiinsten. Die gewiirfelten Apfel dazugeben und gut mit
dem Rotkohl mischen. Mit dem Sud aufgiefen und mit 1 TL Salz wiirzen. Den Rotkohl einmal
aufkochen lassen und zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren.

Dann offen 15 Minuten weitergaren, damit der Sud einkocht.

TIPP:

Fiir eine leichte Bindung reiben Sie eine kleine mehligkochende Kartoffel in den Kohl und garen
sie 5 Minuten mit.

Den Gewiirzbeutel entfernen und den Rotkohl mit Salz und Pfeffer abschmecken.

TIPP:

Der Rotkohl bekommt eine fruchtige Note, wenn Sie ihn mit Johannisbeer- oder Holunderbeer-
saft verfeinern.

Fiir die Apfel-Rotkohl-Knédel:

400 g des Apfel-Rotkohls (am besten vom Vortag) auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Apfel-
Rotkohl mit 60g Semmelknédeln vermischen und mit feuchten Héanden zu Knédeln formen, in
der Mitte mit dem Finger eine Mulde eindriicken und dann einen Zimtstreifen einstecken. Knédel
ins Tiefkiihlfach stellen und anfrieren lassen.

Anschlieflend in Mehl, verquirltem Ei und Semmelbréseln panieren und langsam goldbraun in

ca. 160 Grad heiflem Pflanzenfett ausbacken und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir den Rosenkohl:
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Vom Rosenkohl aulen die schonen Blatter vorsichtig ablésen.

Génseschmalz erhitzen und dann Schalottenwiirfeln darin anbraten.

Die Pfanne mit dem Ingwerstiick mehrmals einreiben, anschliefend Rosenkohlblatter dazu geben
kurz mitbraten mit Salz abschmecken und zum Schluss die Petersilie untermischen.

Fiir die Maronen:

Honig in einer Pfanne schmelzen, Orangensaft und Mandarinenschale und Lorbeerblétter beige-
ben, anschliefend kommen 200 g der ganzen, nicht zerfallenen, Maronen dazu. Das Ganze nun
sirupartig einkochen, so dass die Maronen einen super Glanz haben.

Johann Lafer am 14. Dezember 2019
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Zweierlei vom Hilhnchen auf Sellerie-Rasti und Gemiise

Fiir 2 Personen:

Hiihnchen:

1 Hithnchen 150 g Semmelbrosel 50 g Mehl

1 Ei 2 EL Sahne 300 ml Pflanzenol
Salz Pfeffer

Sellerie-Rosti:

400 g Knollensellerie 1 Eigelb 2 TL Speisestiirke
30 g Butter Salz

Hiihnchen-Ragout:

1 Schalotte 1 Zweig Rosmarin 150 ml Gefliigelfond
50 ml Schlagsahne 20 ml Madeira 1 EL Olivensl
Salz, Pfeffer

Gemiise:

250 g Rote Bete 1 Lauchzwiebel 1 Orange

1 Stiick Ingwer 2 TL Honig Salz
Kiirbiskern-Creme:

50 g Kiirbiskerne 1 EL Kiirbiskernol 50 g Schmand

Salz, Pfeffer

Hiihnchen:

Den Backofen auf 65 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Hithnchen trocken tupfen und die
Keulen ablésen. Die Brust herausschneiden, hduten und halbieren. Die Keulen h&uten, entbei-
nen und das Fleisch halbieren. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Innereien fiir das Ragout
aufheben.

Das Ei mit der Sahne in einer flachen Schale verquirlen. Die Fleischstiicke in Mehl wenden, durch
das Ei ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, auf
eine Platte legen und im Ofen warm stellen.

Sellerie-Rosti:

Sellerie griindlich waschen, schéilen und grob raspeln. In einer Schiissel mit Salz, Eigelb und
Speisestiirke vermengen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Selleriemasse in Portionen
darin verteilen. Zu Rosti formen und bei mittlerer Temperatur goldbraun braten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und ebenfalls im Backofen warm stellen.

Hiihnchen-Ragout:

Fiir das Ragout die Innereien des Hithnchens putzen, griindlich waschen, trocken tupfen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotte abziehen und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Innereien darin kurz scharf anbraten. Herausheben und beiseitestellen. Schalotten in die
Pfanne geben und anschwitzen. Mit Madeira abloschen und einkochen lassen. Fond und Sahne
angieflen, salzen und pfeffern. Den Rosmarin hinzufiigen und 2-3 Minuten kocheln lassen. Die
Innereien dazugeben und kurz in der Sofle erwérmen. Abgedeckt beiseitestellen.

Gemiise:

Die Rote Bete in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heify waschen, trocken tupfen und mit
dem Sparschéler einen breiten Schalenstreifen abziehen. Die Schale in diinne Streifen schneiden.
Den Ingwer schélen, zuerst in Scheiben und anschlieffend in Streifen schneiden. Den Honig in ei-
nem Topf aufschdumen, Orangenschale und Ingwer darin anschwitzen. Die Rote Bete dazugeben
und mit dem Saft der Orange abloschen. Mit Salz wiirzen und abgedeckt 2-3 Minuten kocheln
lassen. Die Lauchzwiebel waschen, putzen und klein schneiden. Zuletzt unter das Gemiise mi-
schen.
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Kiirbiskern-Creme:

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Abkiihlen lassen und zusammen mit dem
Schmand und dem Kiirbiskernol piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Das Rote-Bete-Orangen-Gemiise und die Rosti auf Tellern verteilen. Das gebackene Hithnchen
dazulegen. Das Ragout ebenfalls auf den Tellern verteilen und die Kiirbiskern-Creme dazu ser-
vieren.

Johann Lafer am 28. Dezember 2019
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