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Asiatisches Backhendl| auf sii8 -saurem Rettich-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 weifler Rettich, ca. 300 g 50 g Rosinen 250 ml Weiiwein

50 g Rohrzucker 1 Zimtstange 50 g Macadamianiisse
25 ml Weiflweinessig 2 Hiihnerbriiste 2 Eier

50 g geschlagene Sahne 1 TI Wasabipaste 100 g Mehl

100 g Panko Fett Kalahari Salz fein,
Malabar Pfeffer Chili 4 Zweige Koriandergriin

Rettich putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Rosinen in Weifiwein einlegen.

Rohrzucker in einer Pfanne schmelzen, leicht karamellisieren lassen.

Die eingelegten Rosinen samt Weifiwein und Zimtstange zugeben und einmal aufkochen lassen.
Macadamianiisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Niisse und Weiflweinessig zugeben und den Sud 5-8 Minuten einkochen lassen.

Rettich zugeben, durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle abschme-
cken.

Fiir die Backhendl die Hahnchenbriiste von der Haut befreien, in Streifen schneiden.

Fier, Sahne und Wasabi verquirlen.

Fleischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, durch das Wasabi-Ei ziehen und
in den Panko-Broseln wenden.

Im etwa 160°C heiflen Fett goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen, leicht salzen.
Das Rettich-Gemiise mit dem Sud auf Tellern anrichten und die Backhendl anlegen, mit frischem
Koriander garnieren.

Johann Lafer am 30. November 2020



Backhendl auf sommerlichem Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Backhendl:

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 80 g Weiflbrotbrosel 1 Zitrone

60 g Naturjoghurt 1 Prise edelsiifles Paprikapulver 1 Prise gemahlene Fenchelsamen
1 Prise getrockneter Oregano 1 Prise getrockneter Rosmarin 2 Prisen Chilisalz

1 Prise Zucker Ol

Fiir den Salat:

gemischte Salatblatter 1 Zitrone 3 Zweige Basilikum

1 Zweig Minze 1 Prise Zucker 1 EL mildes Olivendl

mildes Chilisalz

Fiir das Backhendl:

Den Joghurt mit Oregano, Paprikapulver, Fenchelsamen, Rosmarin, Chilisalz und Zucker glat-
trithren. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Unter den Joghurt
rithren. Restliche Zitrone in Spalten schneiden und spéter fiir die Garnitur verwenden.
Héahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und schrig in je 3 bis 4 Stiicke schneiden. In die
Joghurtmarinade geben und ziehen lassen.

Weibrotbrosel in einen tiefen Teller geben und das Fleisch darin wenden, dabei die Panade
nicht zu fest andriicken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke darin auf jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun
ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Chilisalz wiirzen.
Nach Belieben konnen Sie die Hdahnchenbruststiicke auch iiber Nacht in die Joghurtmarinade
legen. So wird das Fleisch noch saftiger und geschmackvoller.

Fiir den Salat:

Salat putzen, waschen, trockenschleudern und ggf. Blétter klein zupfen.

Basilikum und Minze abbrausen, trockenwedeln und hacken. Salat mit Basilikum und Minze
vermengen.

Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Dann die Zitrone halbieren und
den Saft einer Hilfte auspressen.

Zitronenabrieb sowie saft zum Salat geben. Alles mit Chilisalz und Zucker wiirzen. Olivendl
hinzugeben und alles gut miteinander vermengen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 07. August 2020



Blumenkohl-Salat mit knusprigem Hahnchen

Fiir 2 Personen:

2 Hahnchenkeule mit Haut 1 Zwiebel 1/2 Bund Thymian
2 EL Joghurt 1 TL korniger Senf 400 g Blumenkohl
1/4 Baguette 2 EL Rotweinessig 50 g Mini-Cornichons

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Héahnchenkeulen mit der Haut nach unten in einer beschichteten und ofenfesten Pfanne bei mitt-
lerer Hitze anbraten.

Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden und fiir zehn Minuten mit anbraten.

Den Thymian und 2 EL Rotweinessig einriihren, die Hihnchenkeulen wenden und die Pfanne
fiir 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach der Hilfte der Zeit die Keulen noch
einmal mit Bratensatz betriufeln.

Jetzt die Cornichons und die Silberzwiebeln fein hacken und in einer Schiissel mit 1 EL Saft
aus dem Glas verrithren. Den Joghurt und den Senf hinzufiigen und alles fiir das Dressing gut
abschmecken.

Nun den Blumenkohl mitsamt seiner Blétter in ganz diinne Scheiben schneiden oder grob ras-
peln.

Das Baguette in dicke Scheiben schneiden und fiir die letzten zehn Minuten auf die Héhnchen-
keulen legen, damit es knusprig wird.

Jamie Oliver am 05. August 2020



Brathdhnchen Margherita

Fiir 6 Personen:

1,5 kg mehligk. Kartoffeln 1,5 kg reife Tomaten 2 Knoblauchknollen

1 ganzes Hahnchen 50 g Mehl 200 g gerduch. Mozzarella
60 g Rucola 1 Bund Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Kartoffeln abbiirsten und in gleich grofle Stiicke schneiden. Dann in reichlich Salzwasser fiir
15 Minuten garen, bis sie weich sind.

Die Tomaten halbieren und in eine grofle, ofenfeste Form geben.

Die Knoblauchzehen auseinanderbrechen und ungeschélt hinzugeben.

FEin paar schone Basilikumblédtter fiir spédter abzupfen, den Rest des Bunds in das Hahnchen
stecken und das Hdhnchen in die Form setzen.

Mit Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen und mit 2 EL Rotweinessig und Olivendl betraufeln,
dann alles gut vermischen und all die Aromen in das Hahnchen einreiben.

Das Brathihnchen direkt auf das Rost legen und die Form mit den Tomaten darunterstellen.
Etwa fiir eine Stunde und zwanzig Minuten braten, bis das Hihnchen goldbraun und durchge-
gart ist.

Die Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen, zerstampfen, abschmecken und mit dem Mehl ver-
mischen. Sobald diese Masse so abgekiihlt ist, dass man sie bearbeiten kann, in zwdlf Portionen
teilen und diese zu Kugeln (Riesengnocchi) formen.

Den Kiise in zwolf Stiicke schneiden und ein Stiick in jede Kugel stecken und diese Kugel wieder
verschliefen.

Alle Kugeln auf ein Backblech legen und unten im Backofen fiir eine Stunde mitbacken.

Das Hahnchen nach Ablauf der Bratzeit in die Form zu den Tomaten setzen und ruhen lassen.
Fin paar Knoblauchzehen aus der Schale driicken und mit der Fliissigkeit in der Form verriithren.
Alles mit den Basilikumblittern bestreuen. Das Hihnchen in der Form servieren, dazu die Rie-
sengnocchi und den Rucola reichen und alles mit dem knoblauchwiirzigen Sud betréufeln.

Jamie Oliver am 11. Mai 2020



Britisches Brathdhnchen

Fiir 6 Personen:

1,2 kg Kartoffeln 2 Pastinaken 2 Lauchstangen
1 ganzes Huhn (Freiland) 3 Cumberland-Wiirste 1 Birne
10 g Salbei 85 g Brunnenkresse Olivenol

Den Ofen auf 180°C vorheizen. Kartoffeln, Pastinaken und den Lauch erst sdubern, dann in
feine Scheiben schneiden.

Das Gemiise in eine grofle Auflaufform geben. Mit zwei Essloffeln Olivendl betrdufeln und einer
Prise Meersalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Ein paar Salbeiblédtter dazulegen.

Nun die Darmbhiille, die das rohe Wurstfleisch umwickelt, entfernen und das Fleisch kneten.
Die Haut des Huhns mit einem Spatel entlang der Brust sanft abtrennen. Dann das feine Wurst-
fleisch auf der Hithnerbrust auftragen und gldtten. Die Hithnerhaut wieder dariiber legen und
mit einem Cocktailstab sichern.

Das Héhnchen mit einer Prise Salz einreiben. Etwas Pfeffer und einen Essloffel Olivendl hinzu-
geben. Die Salbeistengel in die Hahnchenhohle stopfen.

Danach das Hahnchen direkt auf das Gemiise in die Auflaufform legen.

FEine Stunde und 20 Minuten braten bis alles goldbraun ist.

Zehn Minuten vor Ende der Garzeit die restlichen Salbeiblétter iiber das Gemiise streuen. Die
Birne in feine Scheiben schneiden oder grob raspeln und mit der Brunnenkresse anrichten.

Jamie Oliver am 11. Mai 2020



Burrata vom Perlhuhn, Tomaten-Spargel-Salsa, Croiitons

Fiir zwei Personen
Fiir das Zweierlei:

2 Perlhuhnbriiste 2 Unterkeulen vom Perlhuhn 1 Bio-Zitrone (Abrieb)
1 EL Olivensl 30 g gemischte Kriauter Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir den Spargel:

£ Bund weifler Spargel 2 Tomaten 100 g Babyspinat

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Stiick Burrata

1 EL Rotweinessig 1 EL Olivenol 1 Zweig Blattpetersilie
1 Muskatnuss Zucker, Olivenol Salz, Pfeffer, Eiswasser
Fiir die Kartoffelcroutons: 3 festk. Kartoffeln 01, Salz

Fiir das Zweierlei: Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Krauter abbrausen, trockenwedeln und
fein hacken. Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Die fein geschnittenen Kriuter
und den Abrieb vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl vermischen.
Hithnerbriiste waschen, trockentupfen und die Krdutermischung unter die Hiute der Hiihner-
briiste stecken. Etwas plattdriicken, sodass jede Hiihnerbrust eine Krauterkruste erhélt. Die
Perlhuhnbriiste und das Keulenfleisch in einer Pfanne, auf der Hautseite, mit etwas Olivendl
anbraten. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben.
Immer wieder mit etwas Fett iibergieflen. Auf einem Gitter im Ofen 8 Minuten fertig garen.
Kurz vorm Servieren die Brust und die Keule noch einmal in derselben Pfanne braten.
Hiihnerkeulenfleisch fein wiirfeln und mit der Spargel-Tomatensalsa (von unten) vermengen. Die
Hiihnerbriiste in Scheiben schneiden.

Fiir den Spargel: Spargel schélen und schrig in Stiicke schneiden - dabei die Stange nach jedem
Schnitt drehen. Spargelstiicke mit einer Prise Salz und Zucker marinieren.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Olivenol anbraten,
etwas Zucker dazugeben und mit Essig abléschen. Zwiebeln abkiihlen lassen.

Tomaten einritzen und Strunkansétze kreisformig, mit einem kleinen, scharfen Messer heraus-
schneiden. Tomaten 5 Sekunden in kochendes Wasser geben, sofort in eiskaltem Wasser ab-
schrecken. Die Héute entfernen. Tomaten in Viertel schneiden. Fruchtfleisch mit den Samen
herausschneiden und durch ein feines Sieb streichen. Entstandenes Tomatenwasser beiseitestel-
len. Tomatenviertel halbieren, um gleichméfige Stiicke zu erhalten.

Knoblauch abziehen. Babyspinat in einer Pfanne mit etwas Ol und einer Knoblauchzehe anbra-
ten und kraftig salzen und pfeffern. Muskatnuss reiben und Spinat mit Muskat wiirzen.
Ausgetretenes Spargelwasser, Tomatenwasser, Zwiebeln samt Essig und Olivendl zu einer Vinai-
grette verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein
schneiden und 1 EL davon untermischen. Spargelstiicke mit der Vinaigrette vermengen.

Auf jeden Teller jeweils eine Burrata setzen. Burrata kreuzweise leicht einritzen und die Spargel-
Tomatensalsa darauf verteilen Schneidet man den Spargel im asiatischen Schnitt, d.h. dreht
man die Stange nach jedem Schnitt wie oben beschrieben, erhilt man mehr Oberfliche und der
Spargelgeschmack entfaltet sich besser und intensiver.

Fiir die Kartoffelcroiitons: Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in der Fritteuse
oder einer Pfanne mit Ol ausbacken. Entfetten, salzen und mit etwas Petersilie (von oben) be-
decken.

Das Gericht anrichten und servieren.

Martin Baudrexel am 15. Mai 2020



Buttermilch-Hdahnchen 'Crispy-Style'

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenkeulen 2 H#hnchenbriiste 250 ml Buttermilch
1 EL Paprikapulver 1 Spur Worchestersauce 1 Limette

1 Tasse Mehl 1 EL Stéarke 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 1 L Rapsdl

Die Hahnchenkeule am Gelenk durchschneiden. Die Hahnchenbrust ebenfalls halbieren.

Alles mit Buttermilch iibergieflen. Paprikapulver, Pfeffer, Salz, Worcester Sauce und frischen
Limettensaft dazugeben. Alles vermengen und mindestens 6 Stunden ziehen lassen, besser aber
12 Stunden.

Nach den 6 Stunden das marinierte Hithnchen nun in Mehl mit etwas Stdrke und Salz wenden.
Dann in einen Topf mit heilem Rapsol geben und ca. 10 bis 15 Minuten backen lassen.

Das Hiihnchen aus dem Topf nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
etwas Zitrone servieren.

Steffen Henssler am 15. Oktober 2020

Caesar Salad

Fiir 4 - 6 Personen
2 - 3 kl. Kopfe Romanasalat 4 ganze Hahnchenkeulen mit Haut 1 Ciabatta-Brot, 250 g

12 diinne Scheiben Pancetta 4 Sardellenfilets in Ol 1/2 Knoblauchzehe
75g Parmesan 2 gehaufte EL Creme-fraiche 1 Zitrone
3 Zweige frischer Rosmarin  Olivenol natives Olivendl extra

Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Das Ciabatta in daumengrofle Stiicke zerpfliicken und mit den Hdhnchenkeulen in einen Bréter
legen. Mit grob gehackten Rosmarinbléttern bestreuen, mit Olivendl iibergieen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ganze (mit den Hinden) gut durchmischen, bis alles gleichméfig mit Ol
und Gewiirzen iiberzogen ist. Die Hihnchenkeulen auf die Brotstiicke legen und fiir 45 Minuten
in den Ofen schieben.

Den Speck auf Hiahnchen und Brot verteilen und weitere 15 - 20 Minuten braten, bis alles schén
braun und knusprig ist. Aus dem Ofen nehmen und die Keulen etwas abkiihlen lassen.

Den geschilten Knoblauch mit den abgetropften Sardellenfilets im Morser zu einem Brei zer-
mahlen und in eine Schiissel geben. Geriebenen Parmesan, Créme fraiche, Saft der Zitrone sowie
die 3fache Menge natives Olivendl extra hinzufiigen. Das Dressing griindlich verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Héhnchenfleisch vom Knochen 16sen und mit den Crotitons und dem Speck grob zerpfliicken.
Die Salatkopfe zerteilen, waschen, trockenschleudern und die Blatter in mundgerechte Stiicke
zerpfliicken. Mit Héhnchenfleisch, Crotitons und Speck in das Dressing geben, vermischen und
etwas Parmesan dariiberhobeln.

Jamie Oliver am 01. Januar 2020



Cerbst-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Bio-Hdhnchen (1 kg) 1 Stange Lauch 1 weile Zwiebel

Salz 1 TL Pfefferkorner 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 kleiner Butternut-Kiirbis 1 kleiner Hokkaido-Kiirbis
100 g Steinchampignons  Zucker 1 Zitrone

10 g Ingwer, frisch 2 EL Butter 2 EL Maisstéirke

150 ml Milch 2 EL Creéme-fraiche

Fiir den Reis:

Salz 200 g Basmatireis 50 g Butter

50 g Walnusskernhélften

Das Hiéhnchen abwaschen, in einen groflien Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.

Lauch putzen, waschen und den weiflen Teil der Stange grob schneiden. Zwiebel abziehen und
in Spalten schneiden.

Ca. 2 TL Salz, Pfeffer- und Pimentkorner, Zwiebelspalten, Lorbeer sowie den weiflen Teil vom
Lauch zum Hahnchen geben. Alles aufkochen und dann bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 50
Minuten kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen l6sen lisst.

Fiir den Reis in einem breiten Topf reichlich Salz-Wasser aufkochen. Den Reis griindlich waschen,
abtropfen lassen, in das kochende Wasser geben, umrithren und 7 Minuten kochen lassen. Reis
dann in ein Sieb abgieflen und griindlich abspiilen. Den Reis abtropfen lassen.

Butter in den Kochtopf geben und schmelzen lassen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf
geben und darin zu einem Kegel formen. Die Temperatur der Kochstelle auf die kleinste Stufe
reduzieren. Einen Deckel auflegen, den Reis bei kleiner Hitze 30-40 Minuten gar ddmpfen.
Waéhrenddessen Kiirbis putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen.

Etwa die Hilfte vom Kiirbisfruchtfleisch mit einem Kugelausstecher zu Kugeln herauslésen oder
in schone, mundgerechte Stiicke schneiden.

Den griinen Lauchteil ebenfalls in schéne Stiicke schneiden.

Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand mit einem Kiichentuch abreiben. Pilze je nach Grofe
halbieren oder vierteln.

Das gegarte Hihnchen aus der Briihe heben, kurz abkiihlen lassen. Das Fleisch von Haut und
Knochen l6sen.

Die Briihe in einen Topf passieren und aufkochen.

Das vorbereitete Gemiise in der Hithnerbriihe mit noch leichtem Biss garen. Dann Gemiise aus
der Briithe heben, warm halten.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schilen, sehr fein hacken.

Die Briithe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

In einem Topf Butter schmelzen, Ingwer zugeben und andiinsten. Maisstérke einriihren.

Mit kalter Milch und etwas Briihe unter Riihren abloéschen. Dann soviel von der Hiithnerbriihe
einriithren, dass eine sédmige Sauce entsteht.

Einige Minuten kocheln lassen, dann mit Créme fraiche verfeinern. Fleisch und Gemiise in die
Sauce geben und sacht erwidrmen.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen und grob hacken.

Gerostete Niisse unter den fertigen Reis mischen.

Das Frikassee mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Frikassee und Nussreis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. November 2020



Chicken Wings

Fiir 2 Personen:

10 Chicken Wings 2 EL Currypulver 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer 3 Chilischoten 1/2 Bund Korianderstiele
1 grosse rote Zwiebel 4 EL Sojasauce 1 EL Honig

4 EL Ketchup

H&ahnchenfliigel mit Salz, Pfeffer und Currypulver marinieren. Dann mehlieren.

Die Schenkel in reichlich Ol braten. Nach ca. 5-6 Minuten wenden und noch mal 5-6 Minuten
von der anderen Seite braten.

Fiir die Marinade eine rote Zwiebel in Ringe schneiden Korianderstiele fein schneiden.
Chilischoten fein runterschneiden.

Alles mit Sojasauce, 1 EL Honig und Ketchup zu einer Marinade vermischen.

Die Chicken Wings direkt aus der Pfanne in der Marinade marinieren.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020



Chicken-Curry-Wrap im Curry-Sud

Fiir zwei Personen

Fiir den Teig:

1 Ei 100 ml Milch 1 EL neutrales Ol
150 g Mehl 1 Muskatnuss 1 EL Butter

1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Maishdhnchenbrust 50 g Basmati 50 g Babyspinat
10 Zuckerschoten 6 Kirschtomaten 1 Schalotte
2 Knoblauchzehen 100 ml Gemiisefond Fleischfond
Olivenol Salz Pfeffer
Fiir den Curry-Sud:
2 Schalotten 1 Limette 50 ml Sahne
6 cl Madeira 150 ml Gefliigelfond 1 EL Currypulver
20 g kalte Butter Salz Pfeffer

Fiir den Teig:

Die Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen. Milch mit Mehl, Ei, Ol, Salz und einer Prise Mus-
kat zu einem glatten Teig verrithren. Butter in einer Pfanne auslassen und Teig hineingeben.
Goldgelb von beiden Seiten ausbacken.

Fiir die Fiillung:

Reis mit der doppelten Menge Gemiisefond kochen. Fleisch abbrausen, trockenwedeln und klein-
schneiden. In Ol anbraten. Schalotte und Knoblauch abziehen, fein hacken und hinzugeben.
Zuckerschoten putzen und kleinschneiden. Babyspinat waschen und trockenschleudern.
Tomaten enthéuten, entkernen und kleinschneiden. Gemiise und Reis mit in die Pfanne geben
und alles mit Fleischfond abléschen und einkécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fillung mittig auf den Pfannkuchen platzieren und fest einrollen. Einmal halbieren und anrich-
ten.

Fiir den Curry-Sud:

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne auslassen und Schalotten darin an-
schwitzen. Currypulver hinzugeben. Mit Madeira abloschen und Gefliigelfond angieflen. Durch
ein Sieb passieren. Sahne hinzugeben. Limette abspiilen, trockentupfen, Schale abreiben, dann
halbieren und Saft auspressen. Sauce mit Limettensaft, -abrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce
aufmixen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 20. April 2020
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Chili-Hdhnchen mit Karotten-Mango-Salat

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen 1 TL Harissapaste Salz

Sesamol 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer
1 EL Sonnenblumendl

Fiir den Karotten-Mango-Salat:

2 Karotten 1 Mango (reif, fest) 1 Bio-Limette

2 EL Mirin 2 EL Sesamol 1 EL Olivenol
frischer Koriander Salz

Fiir das Soja-Sesam-Dressing:

20 g fermentierte Sojabohnen 1 EL heller Sesam 30 ml Sojasauce
50 ml Mirin 2 EL Sesamol, gerostet auflerdem

400 ml Frittiersl 4 Papadam

Das Fleisch muss iiber Nacht marinieren.

Von den Hihnchenkeulen die Knochen auslésen. Fleisch griindlich kalt abspiilen und trocken
tupfen.

Harissapaste, etwas Salz und Sesamdl verriihren, die Fleischseiten der Keulen damit bestreichen.
Keulen in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen, Ingwer schélen. Beides fein reiben und zum
Fleisch geben. Die Keulen zugedeckt im Kiihlschrank etwa 12 Stunden, alternativ iiber Nacht,
marinieren.

Am folgenden Tag Mohren putzen, schilen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden. Mangofruchtfleisch ebenfalls in feine
Streifen schneiden.

Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Limettensaft, Mirin, Sesam- und Olivendl verrithren. Moéhren- und Mangostreifen untermischen.
Koriandergriin abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Den Salat mit Koriander, Li-
mettenschale und Salz abschmecken, ziehen lassen.

Die fermentierten Sojabohnen mit warmem Wasser iibergieflen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Inzwischen das Sonnenblumendl in einer groflen beschichteten Pfanne erhitzen. Das Fleisch et-
was trocken tupfen. Mit der Hautseite in die Pfanne legen und bei schwacher bis mittlerer Hitze
ohne Wenden braten, bis das Fleisch nahezu durchgegart und die Haut goldgelb und knusprig
ist.

Dann Keulen wenden und noch kurz fertig braten.

Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Waéhrenddessen die Sojabohnen abgieflen. Sojabohnen, Sesam, Sojasauce, Mirin und Sesamél in
einem Topf vermengen und einmal aufkochen lassen.

Fiir die Linsenfladen das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Papadam darin nach und nach von
beiden Seiten kurz knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Salat nochmals abschmecken. Hiéhnchenkeulen, Salat und jeweils etwas Dressing auf den Papa-
dams anrichten. Das restliche Dressing extra dazu reichen.

Ali Giingormiis am 08. Januar 2020
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Chrunchige Hahnchen-Wraps

Fiir 4 Personen:

400 g Hahnchenbrustfilets 1 TL Honig 1 EL Ketchup

2 EL Sojasauce 1 Knoblauchzehe 3 TL Ingwer

1 El Mangochutney 1 TL Kartoffelstérke Meersalz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel 1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika
1/2 griine Paprika 2 EL Rapsol 4 Tortillas
Cornflakes

Tortilla-Fladen:

300 g Maismehl 200 ml Wasser, lauwarm 4 TL Salz

Das Héhnchenfleisch waschen und trockentupfen, in ldngliche Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Mit Honig, Sojasauce, durchgepressten Knoblauch, fein gehackten Ingwer, Man-
gochutney, Kartoffelstdrke, Salz und Pfeffer vermischen, 10 Minuten marinieren. Die Zwiebel
schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Paprikaschoten waschen und ebenfalls in Streifen
schneiden. Rapsol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch mit der Marinade
nicht zu heifl anbraten. Herausnehmen und im Ofen bei 80° C warm stellen. Zwiebel- und Pa-
prikastreifen in die Pfanne geben und anbraten. Das Fleisch dazugeben und abschmecken. Die
Tortillas abgedeckt bei 100° C im Ofen warmen. In der Zwischenzeit die Nachos grob zerkleinern.
Die Tortillas mit der Fleisch-Gemiise-Mischung und den Cornflakes fiillen und zusammenfalten.
Tortilla-Fladen:

Mehl in eine Schiissel fiillen, eine Kuhle hineindriicken und das Wasser einfiillen. Mehl und
Wasser verkneten, dabei nach und nach das restliche Wasser und Salz dazugeben, bis ein glatter
geschmeidiger Teig entsteht. Daraus gleichgrofie Kugeln (Tischtennisball) formen. Die Kugeln zu
2 mm diinnen Fladen formen und in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten ca. 30 Sekunden
backen.

Christian Henze am 25. September 2020
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Coq au Riesling

Fiir zwei Personen

2 Stubenkiiken 120 g kernlose Trauben 4 diinne Scheiben Speck

3 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

50 g kalte Butter 1 TL Tomatenmark 250 ml trockener Riesling

100 ml Gefliigelfond 2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter

2 Zweige glatte Petersilie 3 EL Mehl 30 g Butterschmalz, Anbraten
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen.

Stubenkiiken kalt abwaschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die Keulen mit einem Mes-
ser abtrennen. Die Briiste rechts und links entlang des Riickgrats abschneiden und ablésen.
Die Stubenkiikenstiicke kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Butterschmalz
in einem groflen Schmortopf erhitzen, die mehlierten Fleischstiicke darin von beiden Seiten an-
braten und wieder herausnehmen.

Trauben waschen, trockentupfen und von den Zweigen 16sen.

Speckscheiben in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen und halbieren.

Knoblauch abziehen und mit dem Messer andriicken. Thymian und Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Lorbeerblétter abzupfen. Chili putzen und ein Viertel fein hacken.

Zwiebel, Knoblauch und Chili in den Schmortopf geben und kurz in dem Fett des Stubenkiikens
anschwitzen. Mit Wein abléschen und reduzieren lassen. Dann Tomatenmark unterrithren. Die
Stubenkiikenteile wieder in die Sauce legen, Thymian und Rosmarin und Lorbeerblitter dazu
geben, Fond ebenso und mit geschlossenem Deckel etwas schmoren lassen.

Trauben und Speckstiicke in den Sud legen, mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und erneut mit
geschlossenem Deckel schmoren lassen.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln, grob hacken und kurz vorm Servieren iiber das Gericht
geben.

Dazu passt eine cremige Polenta. Dafiir 250 ml Gefliigelfond aufkochen, Hitze reduzieren und 50
g Instant Polentagriefl unter Riihren dazugeben.

Die Polenta unter Riihren in 5-10 Minuten ausquellen lassen. 1 EL Butter und etwa 20 g frisch ge-
riebenen Parmesan unterriihren. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. 20 ml Sahne
mit einer Gabel cremig schlagen und unter die Polenta heben. Guten Appetit! Das Gericht auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 16. September 2020
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Coq au Vin

Fiir 4 Personen:

4 - 6 Hithnerkeulen 10 Schalotten 2 Flaschen Rotwein
600 ml kriftige Gemiisebrithe 200 g Champignons 1 - 2 EL Butterschmalz
6 EL Butter 2 Lorbeerblétter 1 Bund Thymian

1 TL schwarze Pfefferkbrner ~ 1/2 TL Pimentkorner 1 Knoblauchzehe

3 EL Mehl Salz Pfeffer

Die Haut von den Hiihnerkeulen abziehen und auf die Seite legen.

Schalotten schélen und im Ganzen mit etwas Butterschmalz in einem grofien Topf ringsum an-
schwitzen. Anschlielend mit zwei Flaschen Rotwein abléschen und bei mittlerer Hitze um die
Halfte einkochen lassen.

Kurz bevor der Rotwein auf die Hélfte reduziert ist, noch die beiden Lorbeerblatter, den mit
einem Kiichengarn gut zusammengebundenen Thymian und die Hithnerhaut zugeben. Wenn der
Wein schliefllich um die Hilfte (auf 700ml) reduziert ist, mit der Gemiisebrithe auf 1,3 Liter
auffiillen, Pfeffer, Piment und eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben, mit Salz abschmecken
und aufkochen lassen.

Die Hiihnerkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den kochenden Sud legen, den Topf vom Herd
nehmen, mit einem Deckel verschlieen und die Keulen nur im heiflen Sud ca. 30 bis 45 Minuten
ziehen lassen, bis sich das Hiihnerfleisch leicht vom Knochen lésen l&sst.

In der Zwischenzeit die Halfte der Butter in einem kleinen Topf fliissig werden lassen und die
restlichen drei EL Butter mit der gleichen Menge Mehl verkneten.

Anschlielend die Hithnerkeulen aus dem Sud nehmen, kurz ausdampfen lassen, vorsichtig vom
Knochen 16sen, mit der fliissigen Butter bestreichen und im Ofen bei 50°C warm halten.

Die Rotweinsauce durch ein feines Sieb passieren, nochmals leicht einkochen lassen und mit der
Mehlbutter bis zur gewiinschten Konsistenz etwas abbinden. Die Schalotten aus dem Sieb neh-
men, evtl. von anhaftenden Gewiirzen befreien und zu den Hidhnchen in den Ofen legen.

Die Champignons putzen, je nach Grofle vierteln oder sechsteln und in einer grofien, beschichte-
ten Pfanne mit wenig Butterschmalz anschwitzen und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Rotweinsauce vor dem Servieren nochmals mit einem Piirierstab kriftig aufmixen. Die sau-
tierten Champignons auf Tellern anrichten, das Héhnchenfleisch darauf setzen, die Rotwein-
Schalotten anlegen und mit der aufgemixten Sauce iibergieflen.

Als Sattigungsbeilagen passen perfekt frisches Baguette oder Kartoffelstampf.

Alexander Herrmann am 20. Marz 2020
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Crispy Chicken mit Pommes frites, Aioli und Zitrus-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Crispy Chicken:

300 g Bio-Poulardenbrust 80 g Cornflakes 1 Ei

Mehl Butterschmalz Butter, Meersalz, Pfeffer
Fiir die Pommes: 350 g Kartoffeln 1 EL Essigessenz

Oregano 3 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Aioli:

1 Knoblauchzehe % kleine, rote Chilischote 1 Limette

250 ml Milch (3,5%) 200 ml neutrales Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

150 g Wildkréauter 1/3 vorgek. Kugel Rote Bete 1/3 pinke Grapefruit

1/3 Orange 1/3 Pomelo 40 g gerostete Mandelkerne,
ohne Haut 1 Zweig Minze 1 Msp. gerost. Fenchelsamen
1 Msp. gerost. Koriandersamen 1 EL Sherryessig 35 ml Olivendl

3 Bund Brunnenkresse Salz Pfeffer

Fiir das Crispy Chicken: Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
fein zerstoflen. Poulardenbriiste waschen, trockentupfen und gegen die Faser leicht quer in 2-3
cm dicke Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hiithnerstiicke mehlieren. Ei verquir-
len und mehlierte Poulardenbriiste zuerst im Ei wenden und dann in die Cornflakes- Mischung
geben. Festdriicken.

Eine grofie Pfanne mit ausreichend Butterschmalz erhitzen und die Chicken von beiden Seiten
goldbraun braten. Etwas Butter mit in die Pfanne geben und auch etwas vom Frittierfett der
Pommes (siche unten) hinzugeben. Das Héhnchen nicht zu heif§ braten, da die Hitze ja nach
innen muss. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und sofort anrichten.

Fiir die Pommes: Ol in einer Fritteuse oder einem groBen Topf auf 160 Grad erhitzen.

1 L Wasser in einem Topf erhitzen, salzen und 1 EL Essigessenz dazu geben. Kartoffeln putzen
und falls sie zu schmutzig sind, einfach schélen.

Kartoffeln in ca. 4 mm diinne Stifte schneiden und mit dem erhitzten Wasser {ibergiefien. 15 Mi-
nuten stehen lassen. Kartoffeln gut abtropfen lassen und 4 Minuten blanchieren. Herausnehmen
und die Fritteuse auf 175 Grad stellen. Pommes in der Fritteuse fertig frittieren, abtropfen und
in einer Schiissel mit etwas Salz und Oregano wiirzen.

Durch die Saure des Essigs tritt die Stirke der Kartoffel nach auflen und die Pommes werden
extra knusprig.

Fiir die Aioli: Knoblauch abziehen. Milch, Knoblauch und Chili im Mixer fein piirieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in diinnem Strahl dazu geben, bis eine dicke Sauce entsteht. Limette
halbieren, auspressen und Saft einer Viertel Limette zur Aioli geben. Kiihl stellen.

Fiir den Salat: 1/3 der Rote Bete Kugel wiirfeln. Je 1/3 der Zitrusfriichte filetieren und den
Saft auffangen. Minze abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Wildkréutern zu den
Zitrusfriichten geben. Aus Mandelkernen, Fenchel- und Koriandersamen, Essig, etwas Aioli (von
oben), Zitrussaft und Ol mit dem Piirierstab ein dickes Dressing herstellen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Brunnenkresse abzupfen. Kresse, Zitrusfilets, Wildkrauter- und Minzblatter, Rote Bete
und das Dressing vermengen und separat in kleinen Tellern anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Baudrexel am 12. Mai 2020
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Curry-Huhn mit Reis

Fiir 4 Personen

4 Hithnerkeulen 4 Schalotten 1 EL Currypulver

1 EL Kurkuma 1 Mohre 1 Chilischote

1 Knolle frischer Knoblauch 1 rote Paprika 1 400 ml Kokosmilch
3 Scheiben Ingwer 1 Limette 3 Lorbeerbléitter
Sonnenblumendl Olivenol 200 ml Hithnerbriihe
1 TL Honig Salz, Pfeffer, Zucker

Mohren schélen, Paprika sdubern und in mundgerechte Scheiben oder Stiicke schneiden. Schalot-
ten und Knoblauchknolle schilen und halbieren. Ingwer in Scheiben schneiden, die Chilischote
anritzen. Die Hithnerkeulen sdubern, am Gelenk teilen und salzen.

Sonnenblumendl in einem Schmortopf erhitzen und die Hithnerkeulen goldbraun anbraten. Da-
bei mit etwas Zucker bestreuen. Die Keulen aus dem Topf nehmen, das Gemiise, Zwiebeln und
Knoblauch hineingeben und ebenfalls etwas anrdsten. Jetzt das Currypulver und Kurkuma hin-
zufiigen und verriihren.

Die Gewiirze ebenfalls etwas anrosten. Nun etwas Briithe dazugieflen, die Hithnerkeulen wieder
hinienlegen und Chili, Lorbeer und Ingwer hinzufiigen.

Die Limetten waschen, halbieren, auspressen und den Saft in den Topf geben. Die ausgepressten
Schalen ebenfalls hinzufiigen. Zum Schluss die Kokosmilch und etwas Olivendl in den Topf gieflen
und alles salzen. Den Topf verschlieflen und das Hithnercurry 1 Stunde bei kleiner Hitze kécheln
lassen. Knoblauch und Limetten aus dem Topf fischen und das Curry auf Teller verteilen. Mit
Basmatireis servieren.

Rainer Sass am 25. Marz 2020
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Der perfekte Gdnse-Braten zu Weihnachten

Fiir 6-8 Personen:

1 Gans (6 bis 6,5 kg) Pflanzenosl, Salz

Fiir die Sauce:

2 Stk. Génsekeulen 1 kg Wurzelgemiise 2 1 Gefliigelbriihe
Génsefleischsaft 1 Stk. Orange 1-2 Stangen Zimt
1-2 Stk. Kartoffel, mehligk. 1 Prise Lebkuchengewiirz Pflanzenol

Salz Pfeffer

Fiir die Maronen:

1 Pack Maronen (gegart) 200 ml Sahne 1 Schuss Weilweinessig
1 EL Honig Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelknddel:

800 g Kartoffeln 80 g Kartoffelmehl 1 Ei

Muskatnuss Salz

Fiir das Blaukraut:
1 Kopf Blaukraut (1-1,5 kg) 1 F1. Rotwein (trocken) 500 ml Apfelsaft

4 Stk. rote Zwiebeln 2 Stk. rote Apfel 1 Stk. Orange
100 g Preiselbeeren 1 Stange Zimt 2 Lorbeerblétter
1 Prise Lebkuchengewiirz 150 g Butter Salz, Zucker, Pfeffer, Starke

Die Gans unter flieend kaltem Wasser abwaschen, trockentupfen und mit einer kleinen Zange
die Federkiele ziehen.

Die Haut mit einem kleinen Schuss Ol betriufeln, salzen und ringsum straff mit temperaturbe-
standiger Frischhaltefolie einwickeln.

Den Backofen auf 70°C Umluft vorheizen, die eingewickelten Gans mit der Brust nach oben auf
ein Backgitter in die Mitte des Backofens schieben und ein Backblech in die unterste Schiene
des Backofens schieben und 22 Stunden bei 70°C Umluft garen.

Anschlielend die Gans aus dem Ofen nehmen, aus der Folie packen und etwas abkiihlen lassen.
Den Fleischsaft, der sich in der Folie gesammelt hat in einen kleinen Topf gieflen, aufkochen
lassen und durch ein feines Sieb passieren.

Die gegarte Gans nach dem Abkiihlen in frische Frischhaltefolie wickeln um sie 2-3 Tage im
Kiihlschrank aufzubewahren oder bis zu 4 Wochen einfrieren.

Zum Finalisieren, den Backofen auf 230°C Umluft vorheizen und wieder ein Backgitter in die
Mitte und ein Backblech in die unterste Schiene des Ofens schieben.

Die Gans auspacken und mit der Brust nach oben auf das Backgitter schieben und bei 230°C
Umluft 25-30 Minuten knusprig garen.

Anschlielend herausnehmen, 2 Minuten auf dem Schneidebrett stehen lassen, dann vom Kno-
chen 16sen, portionieren und servieren.

Hier ein kleiner Zeitplan: Drei Wochen vor Weihnachten die Gans bestellen.

FEine Woche vor Weihnachten den Knédelteig fiir Kartoffelknédel, Blaukrautkopf und die Zuta-
ten fiir das Schokoladenmousse kaufen.

Drei Tage vor Weihnachten die Gans bei 70°C vorgaren, die Sofle machen, das Blaukraut vorbe-
reiten.

Zwei Tage vor Weihnachten die Schokoladenmousse vorbereiten.

Heiligabend morgens den Teig fiir die Kartoffelknédel drehen, dann zudecken und kiihl stellen.
Heiligabend abends das Blaukraut langsam erwédrmen und abschmecken. Sofle erwérmen und
abschmecken. Die Knodel aufsetzen, die Gans in den Herd geben.

Das Schokoladenmousse aufmixen, wenn es serviert werden soll.

Fiir die Sauce: Die Génsekeulen mit etwas Salz wiirzen und in einem Bréter oder einem Topf,
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mit wenig Ol, bei mittlerer Hitze, ringsum anbraten. Das Wurzelgemiise putzen, ggf. schilen, in
grobe Stiicke schneiden, zu den Keulen geben und mit anbraten.

Wenn alles etwas Farbe bekommen hat, mit Gefliigelbrithe bedeckt auffiillen, den intensiven
Génsefleischsaft zugeben und das ganze 1-1,5 Stunden bei schwacher Hitze leicht kocheln lassen.
Anschlieend durch ein feines Sieb passieren und erneut aufkochen.

Die Kartoffel schilen, mit einer feinen Reibe in die kochende Sauce reiben bis diese zur ge-
wiinschten Konsistenz gebunden ist. Die Sauce kann auch mit Mehlbutter gebunden werden.
1-2 Stangen Zimt, sowie Saft und Abrieb der Orange zugeben, das Ganze mit Salz, Pfeffer und
gef. einer Prise Lebkuchengewiirz abschmecken, vom Herd nehmen, ein paar Minuten ziehen
lassen, dann die Zimtstangen herausnehmen und die Sauce servieren.

Fiir die Maronen: Die Maronen aus der Packung nehmen, in eine kleine, beschichtete Pfanne
oder einen kleinen Topf geben, mit der Sahne auffiillen und bei schwacher Hitze langsam etwas
eink6cheln lassen, bis die Stérke der Maronen die Fliissigkeit cremig bindet. Dabei regelméfig
vorsichtig rithren. Zuletzt das Ganze mit einem Schuss Essig, einem Loffel Honig, Salz und Pfef-
fer abschmecken, nochmals aufkochen lassen, servieren.

Fiir die Kartoffelkngdel: Kartoffeln waschen und schélen. Die Hélfte der Kartoffeln grob schnei-
den, in einem Topf mit gesalzenem Wasser weich kochen, gut abtropfen, ausdampfen lassen.
Wenn die Kartoffeln abgekiihlt sind, durch eine Kartoffelpresse driicken. Die restlichen Kartof-
feln fein reiben und durch ein Passiertuch kréftig ausdriicken. Die austretende Stérke-Fliissigkeit
in einer Schiissel auffangen und beiseite stellen.

Die roh geriebenen mit den gepressten, gekochten Kartoffeln vermengen, das Ei unterrithren und
mit Salz und einer kleinen Prise frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.

Anschlielend das Kartoffelmehl unterrithren, das Ganze gut verkneten, 20 min. ruhen lassen.
Zwischenzeitlich einen grofien Topf mit gesalzenem Wasser und der abgetropften Stérke aufko-
chen lassen.

Die Kartoffelmasse mit nassen Hénden zu Knddeln drehen, ins Salzwasser geben und die Hitze
reduzieren. Die Knodel etwa 20 Minuten im nicht mehr kochenden Salzwasser ziehen lassen.
Wenn die Knodel fertig gegart sind, schwimmen sie an der Oberfléche.

Fiir das Blaukraut: Das Blaukraut vom Strunk befreien und in feine Streifen hobeln oder mog-
lichst fein schneiden. In eine grofie Schiissel geben, mit je einer groflen Prise Salz und Zucker
bestreuen und leicht durchkneten.

Anschlielend mit dem Rotwein, dem Apfelsaft, den Preiselbeeren auffiillen, Lorbeer, Zimt zuge-
ben, abdecken, einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am n#chsten Tag das Blaukraut herausnehmen, in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Sud
auffangen und die Gewiirze entfernen.

Die Zwiebeln schélen, in feine Streifen schneiden und in einem grofien Topf mit Butter anschwit-
zen. Das abgetropfte Kraut zugeben und mit anschwitzen. Dann mit der Hélfte des Einlegesudes
auffiillen, bei mittlerer Hitze langsam komplett einkochen lassen, mit dem restlichen Sud auffiil-
len und wieder einkochen lassen, bis das Kraut weichgekocht ist. In der Zwischenzeit die Apfel
klein schneiden, zum Blaukraut geben, Saft und Abrieb der Orange zugeben, mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Lebkuchengewiirz abschmecken und mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Starke
leicht binden.

Alexander Herrmann am 23. November 2020
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Die perfekte Gdnse-Brust

Fiir eine Ginsebrust:
1 Génsedoppelbrust am Knochen 2 EL Honig Meersalz
grob geschroteter Pfeffer

Génsebrust zubereiten:

Die Génsedoppelbrust mit Meersalz einreiben und straff mit Frischhaltefolie (hitzebestéindig, am
besten Sous-vide-Folie) einpacken, bis die Brust richtig dicht umschlossen ist. Anschliefend die
eingepackte Génsebrust auf einem Backgitter, auf der mittleren Schiene des Backofens, bei 70°C
Umluft, 14 Stunden garen.

Es empfiehlt sich, ein Backblech in die unterste Schiene des Ofens zu schieben, um eventuell her-
austropfende Fliissigkeit aufzufangen, falls die Génsebrust nicht dicht genug eingepackt wurde.
Nach dem Garen die Génsebrust aus der Folie auswickeln. Dabei den entstandenen Fleischsaft
auffangen, aufkochen und durch ein feines Sieb schiitten.

Den Backofen jetzt auf 220-230°C Umluft vorheizen und die Génsebrust auf einem Backgitter
in der mittleren Schiene des Backofens etwa 20-25 Minuten knusprig werden lassen.
Ginsebrust mit Honig:

Honig in einen kleinen Topf geben, Pfeffer hineingeben und zusammen gut warm werden lassen.
Die fertigen Génsebriiste aus dem Ofen nehmen, vom Knochen 16sen, in Tranchen schneiden und
mit dem Pfefferhonig einpinseln. Als Beilagen kann man Blaukraut (klassisch geschmort, oder
auch als Salat), Klofle, Semmelknodel, Maronen etc. servieren.

Der beim Garen entstandene Fleischsaft eignet sich hervorragend als Basis fiir eine Sauce.

Alexander Herrmann am 25. November 2020

19



Die perfekte Weihnachtsente

Fiir 4-6 Portionen

1 Freiland-Flugente (3,5-4 kg) 2 Entenkeulen 1 Sellerieknolle

3 Petersilienwurzeln 10 Schalotten 2 Boskoop Apfel

3 Lorbeerblétter 3 Orangen 1 Biindel Majoran

1 Biindel Beifufl 1 Zimtstange 100 ml kréftiger Rotwein
2 Ingwerknollen 100 gr. Zucker 1 Prise Sezuanpfeffer

1 Prise Salz 1 Prise Schwarzer Pfeffer 1 Schuss Ol nach Wahl

1 paar cm Kiichengarn 1 paar Zahnstocher

Entenklein aus der Ente nehmen. Ente mit Kiichenpapier sdubern, dabei auch innen gut trocken
tupfen, dann innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus Sellerie, Apfeln, Orangen, Petersilienwurzel, Schalotten, Ingwer, Zimt und Sezuanpfeffer
eine bunte Fiillung zubereiten. Die Ente damit £ voll fiillen, anschlieBend mit Zahnstochern und
Kiichengarn zunéhen.

Den Ofen auf 180° vorheizen. Die Ente von allen Seiten wiirzen und mit Ol bepinseln. Die Ente
mit der Brustseite nach oben in den Briter und fiir ca. 2 - 2 1/2 Stunden im Backofen braten.
Dabei Ente gelegentlich mit dem ausgetretenen Bratensaft iibergieflen.

Die Sauce:

Das Entenklein, wenn nétig, sdubern. Dann die zusétzlichen Entenkeulen, Schalotten, Sellerie,
Ingwer und Petersilienwurzel klein schneiden. Alles in einem Topf anbraten.

Den Zucker in einer kleinen Pfanne karamelisieren und dann mit dem Saft aus 1/1/2 Orangen
abloschen. Die angebratenen Saucen-Zutaten mit dem kréftigen Rotwein abloschen und auf
kleiner Flamme einkochen.

Jetzt den aufgelosten und leicht eingekochten Orangenzucker zur Sauce in den Topf geben.
Lorbeerblatt, Sezuanpfeffer, Orangenschale und etwas Zimt dazugeben. Je nach Saucenmenge:
Noch mit fertigem Gefliigelfond auffiillen und nochmal leicht einkochen. Am Schluss alles durch
ein Sieb passieren, fertig ist die Sauce.

NN am 06. Dezember 2020
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Ente im Ganzen im Ofen kross gebraten

Fiir 2 Personen:
Zutaten 1 Ente (1,2 - 1,4 kg) Salz

Die Ente unter flielend kaltem Wasser kurz abbrausen, mit Kiichenkrepppapier trockentupfen
und den Biirzel abschneiden.

Anschliefend mit Salz von innen und auflen wiirzen. Nun mehrfach in Klarsichtfolie von allen
Seiten straff einwickeln.

Auf einem Backgitter auf der mittleren Schiene des Backofens bei 70 °C Umluft 11 Stunden lang
garen.

Nun die Ente aus dem Ofen nehmen, bei Zimmertemperatur kurz abkiihlen lassen und vorsich-
tig die Folie aufschneiden. Die Folie von der Ente abziehen und nun entweder die Ente direkt
weiterverarbeiten oder in frische Klarsichtfolie wickeln und entweder im Kiihlschrank (2 bis 3
Tage haltbar) oder im Tiefkiihlfach (3 bis 4 Wochen haltbar) lagern.

Sollte die Ente gefroren sein, muss diese vor der Weiterverarbeitung aufgetaut werden. 30 Mi-
nuten vor dem Servieren der Ente den Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen und
die Ente auf ein Backgitter in die Mitte des Backofens schieben.

Direkt darunter ein Backblech hineinschieben. (Beim Résten der Ente tritt das Fett aus der
Haut aus. Dieses wird auf dem Blech aufgefangen und verbrennt dann nicht im Ofen.) Alle 10
Minuten das entstandene Fett aus dem Blech abgiefen.

Nach 25 bis 30 Minuten ist die Ente perfekt knusprig und résch. Aus dem Ofen nehmen, auf
ein Schneidebrett setzen, 3 bis 4 Minuten ruhen lassen und anschliefend die Keulen sowie die
Bruststiicke abschneiden und servieren.

TIPP:

Das Ganze funktioniert auch mit einer Enten-Doppelbrust am Knochen, falls eine ganze Ente
zu viel sein sollte. Dieses Stiick braucht nur neun Stunden im Ofen bei gleichen Temperatur.

Alexander Herrmann am 06. Dezember 2020
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Enten-Brust mit Apfel-Kartoffel-Stampf und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

4 Entenbriiste 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Zehen Knoblauch  Olivenol Salz, Pfeffer
Kartoffelstampf:

0.5 Apfel 0.5 mehligk. Kartoffeln Salz

Pfeffer 1 Apfel 2 festk. Kartoffeln
Butterschmalz

Salat:

300 g Griine Bohnen 100 g Champignons 1 Bund Bohnenkraut
1 EL Apfelessig 2 EL Olivenol Pfeffer, Salz

Die Haute der Entenbriiste (von weiblichen Tieren) entfernen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Entenbriiste darin gut anbraten. Die Hitze
reduzieren und die Entenbriiste einige Minuten bei milder Hitze fertig braten. Wahrend der
Garzeit einige Kriuterzweige und angedriickte Knoblauchzehen mit in die Pfanne geben. Die
Entenbriiste sind perfekt gegart, wenn sie im Kern noch rosa und saftig sind.

Kartoffelstampf:

Kartoffeln und Apfel schilen und in Stiicke schneiden. Im erhitzten Kochwasser 15-20 Minuten
kocheln lassen, abgieflen und wieder in den Topf geben. Alles zerstampfen, die Butter unterrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Ende der Kochzeit 1 weiteren Apfel und 2 mittelgroBe Kartoffeln schéilen und in feine
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln etwa 2-3 Minuten
braten. Die Apfelwiirfel dazugeben, alles nochmals 2-3 Minuten braten und unter den Stampf
mischen.

Salat:

Die Bohnen putzen und in Kochwasser bissfest garen. Aus dem Topf nehmen, in eiskaltem Wasser
abschrecken und abtropfen lassen. Die Champignons sdubern und in Streifen schneiden. Das
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen und die Champignons darin 3-4 Minuten braten. Dabei etwas
salzen und pfeffern. Die Bohnen mit den Champignons vermengen. Den Salat mit Apfelessig,
Olivenol, gehacktem Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rainer Sass am 22. Méarz 2020
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Enten-Brust mit Cranberry-Sofie

Fiir 2 Personen

Spitzle: 300 g Muskatkiirbis 4 St. glatte Petersilie
50 g GrieB 150 g Mehl 1 Ei

25 g Butter Muskatnuss 0.5 TL feines Salz
Entenbrust: 2 Entenbriiste 2 Zweige Rosmarin

1 unbehandelte Orange  Salz Pfeffer
Cranberry-Sofie: 2 Schalotten 100 g frische Cranberrys
30 g getrock. Cranberrys 100 ml roter Portwein 1 EL Butter

1 Lorbeerblatt Salz Pfeffer

Pfifferlinge: 150 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 2 Stangel Thymian 0.5 Bund Schnittlauch
1 EL Butter Salz Pfeffer

Spétzle:

Den Kiirbis waschen, schilen, entkernen und wiirfeln. Zwei Drittel Kiirbisfruchtfleisch mit 100
ml Wasser sehr fein piirieren.

Das Ei mit Mehl, Grief}, Kiirbispiiree, Salz und etwas frisch geriebener Muskatnuss zu einem
glatten Teig verrithren. Mit dem Holzloffel so lange schlagen, bis der Teig Blasen wirft. Abge-
deckt beiseitestellen.

Entenbrust:

Den Backofen auf 90 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Rosmarin abbrausen und trocken
tupfen. Die Orange waschen und trocken reiben. Das Fett der Entenbriiste vom Fleisch 16sen
und die Sehnen entfernen. Die Haut rautenférmig einschneiden und das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Entenbriiste in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur auf der Hautseite
anbraten. Dabei das Fett auslassen. Rosmarin und Orangenschale zum Braten mit in die Pfanne
geben. Wenn die Hautseite goldbraun ist, das Fleisch wenden und 1 weitere Minute braten. Die
Entenbriiste mit Rosmarin und Orangenschale auf ein Backofengitter legen und im vorgeheizten
Ofen etwa 20 Minuten garen.

Cranberry-Sofle:

Die Schalotten abziehen und wiirfeln. In einem Topf in der heiflen Butter anschwitzen. Die ge-
trockneten Cranberrys und das Lorbeerblatt dazugeben und mit Portwein abléschen. Aufkochen
und 5 Minuten leise kocheln lassen. Die frischen Cranberrys waschen, verlesen und in die Sofle
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 1-2 Minuten kdcheln lassen.

Nun die Spétzle zubereiten. Reichlich Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und leicht sal-
zen. Den Spétzleteig iiber ein Spétzlebrett in das siedende Wasser schaben. Sobald die Spétzle
an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle abschopfen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Die Petersilie abbrausen, trocken tupfen, die Bliatter abzupfen und hacken.

Die Butter in einer Pfanne schmelzen, die Spétzle darin anbraten. Mit Salz wiirzen und die
Petersilie unterschwenken.

Pfifferlinge: Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und wiirfeln. Den Thymian waschen,
trocken tupfen und die Blétter abzupfen. Die Pfifferlinge trocken abreiben und putzen. Den
Schnittlauch abbrausen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Butter schmelzen, die Pfifferlin-
ge dazugeben und anbraten. Schalotten, Knoblauch und Thymian hinzufiigen und anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch hinzufiigen.

Johann Lafer am 11. Januar 2020
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Enten-Brust mit roten Zwiebeln, Korinthen, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:
2 Entenbriiste, a 200 g 50 g gerostete Erdniisse 1 TL Butter

1 Stange Zitronengras  Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 1 EL Korinthen 1 Orange

100 ml Rotwein 1 EL Butter 1 Zweig Thymian

4 Bund Koriandergriin 1 Msp. Zimt Salz, Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

3 Sellerieknolle 40 g kalte Butter Milch, Muskatnuss, Salz
Fiir die Garnitur:

3 Sellerieknolle 1 Bund krause Petersilie  Ol, Salz

Fiir die Entenbrust: Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste waschen, trockentupfen und von den Sehnen befreien. Die Haut rautenférmig ein-
ritzen. Ente mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Ol nicht zu stark erhitzen und
die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten einlegen. Die Pfanne darf nicht zu heif} sein, damit
das Fett ausbrét. Das Fleisch 1 Minute auf der Hautseite braten, die Temperatur erhchen, das
Fleisch wenden und auf der anderen Seite ca. 30 Sekunden scharf anbraten. Entenbriiste aus der
Pfanne nehmen.

Erdniisse in einer Kiichenmaschine hacken. Zitronengras putzen und flachklopfen. Erdniisse mit
Zitronengras und einer Flocke Butter in einer Pfanne anrésten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zitronengras entfernen und die gehackten Erdniisse gleichméfig auf die Entenbrust geben.
Entenbriiste auf einem Grillrost im vorgeheizten Ofen 8-10 Minuten garen. Aus dem Ofen neh-
men und 2 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Zwiebeln: Zwiebel abziehen, halbieren und in Streifen schneiden. Butter in einem Topf
zerlassen, Zwiebeln hinzufiigen, mit etwas Salz und Zimt wiirzen und anschwitzen. Orange unter
heilem Wasser abspiilen, mit einem Sparschéler einen Streifen Schale abschilen und diese mit
in die Pfanne geben. Thymian abbrausen, trockenwedeln und ebenfalls zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben. Mit Rotwein abloschen und Korinthen zugeben. Zwiebeln darin weich schmoren
und etwas pfeffern.

Koriandergriin abbrausen, trockenwedeln, in feine Streifen schneiden und unter die Zwiebeln
heben.

Fiir das Selleriepiiree: Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Sellerie schélen, in 2 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser etwa 30 Minuten weichko-
chen. Gelegentlich umriihren, damit nichts anbrennt.

Sellerie abgieflen. Zusammen mit der Butter fein piirieren. Bei Bedarf Milch zugeben, allerdings
so wenig wie moglich, sonst wird das Piiree zu fliissig. Muskatnuss reiben und 1 Msp. auffangen.
Piiree mit Salz und etwas Muskatnuss abschmecken und bis zum Servieren warmhalten.

Fiir die Garnitur:

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Sellerie schiilen und in diinne Scheiben
hobeln. Im heiflen Fett zu knusprigen Chips ausbacken. Auf ein Kiichenpapier geben, abtropfen,
leicht salzen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Ali Giingérmiis am 04. Juni 2020
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Enten-Brust mit Steinpilz-Rahmlauch und Maronen-6nocchi

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 weibl. Barbarie-Entenbriiste 1 Knoblauchzehe 1 Flocke Butter
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

Fiir die Maronen-Gnocchi:

100 g mehligk. Kartoffeln 75 g vorgeg. Maronen 1 Orange

1 Ei 100 ml Sahne 20 g Parmesan
1 EL Kastanienhonig 50 g Mehl Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rahmlauch:

1 Stange Lauch, hellgriin 100 g Steinpilze 100 ml Sahne
50 ml Gefliigelfond 1 Zweig Majoran Butter
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad HeifSluft vorheizen.

Entenbriiste von allen Sehnen befreien und die Haut moglichst fein mit einem scharfen Messer
rautenférmig einritzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauch abziehen, Zehe halbieren und die Entenbriiste grofziigig mit Knoblauch einreiben.
Entenbriiste zuerst auf der Hautseite kross, spater mit Butter und Thymianzweigen auch auf
der Fleischseite anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten bis zu einer Kerntemperatur
von 56 Grad schwebend rosa garen. Entenbriiste aus dem Ofen nehmen, kurz vor dem Servieren
mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen und diese knusprig braten. Anschlieend etwas
ruhen lassen und dann tranchieren. Schnittflichen mit Salz nachwiirzen.

Fiir die Maronen-Gnocchi:

Maronen mit Kastanienhonig und Sahne verkochen und anschlieflend in einem Mixer fein pii-
rieren. Kartoffeln schilen, in gesalzenem Wasser kalt ansetzen, weichkochen, abgieflen und gut
ausdampfen lassen. Orange unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale abreiben. Parmesan
reiben. Ei trennen und dabei das Eigelb auffangen.

Kartoffeln durch eine Presse driicken, mit Maronenpiiree, Orangenabrieb, Mehl, geriebenem Par-
mesan, Eigelb zu einem Gnocchiteig verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss abschmecken.
Teig ziigig in ca. 2 cm dicke Rollen ausrollen. Diese dann in kurze Stiicke teilen und ggf. iiber
ein Gnocchibrett rollen. In leicht gesalzenem Wasser ca. 5 Minuten garen, mit einer Schaumkelle
herausnehmen und leicht abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne auslassen und die fertigen
Gnocchi darin schwenken.

Fiir den Rahmlauch:

Steinpilze putzen und in gleichméfige Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen und
leicht braunen. Steinpilze darin kross anbraten.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Lauch griindlich putzen und in feinste Rin-
ge schneiden. In Butter ohne Farbe anschwitzen und direkt mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Mit Gefliigelfond abloschen, einreduzieren lassen und mit Sahne aufgiefen. Nochmals
samig einkdcheln und kréaftig mit gehacktem Majoran wiirzen.

Die gebratenen Steinpilze unterziehen und je nach gewiinschter Konsistenz mit Sahne oder Fond
nacharbeiten. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 23. Oktober 2020
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Enten-Brust mit wiirzigem Griinkohl

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste Salz Olivenol

250 g Risoni 250 g frischer Griinkohl 2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 100 ml Teriyaki-Sofe

50 ml Gemiisebrithe 4 Bund glatte Petersilie 1 Limette

2 EL Sesamol 1 TL Honig 3 EL gerostete Cashewkerne

Die Haut von den Entenbriisten entfernen. Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in gleich-
méfige Streifen schneiden. Das Fleisch leicht salzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin rundherum scharf anbraten. Auf einen
Teller geben und zugedeckt warm halten.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Nudeln darin nach Packungsanleitung garen.
Den Griinkohl putzen, verlesen, griindlich waschen und abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebeln in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein wiirfeln.
Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett in der Pfanne andiinsten.

Den Griinkohl nach Belieben kleiner schneiden. Dann zugeben und mit anbraten.

Die Chilischote putzen, entkernen, abbrausen und fein schneiden.

Griinkohl mit Chili wiirzen. Die Teriyaki-Sofle zugeben und mit der Briihe auffiillen. Alles kurz
kocheln lassen.

Das Entenfleisch zum Griinkohl geben und alles weitere 45 Minuten zugedeckt garen.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Von der Limette den Saft aus-
pressen.

Die Griinkohl-Pfanne mit Limettensaft, Sesamdl und Honig abschmecken.

Die Reisnudeln abgieflen, abtropfen lassen; kurz vor dem Servieren unter die Griinkohl-Pfanne
heben, nachwiirzen und abschmecken.

Griinkohl-Pfanne auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten, mit Petersilie und Cashewkernen
garniert servieren.

Tarik Rose am 20. November 2020
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Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

1 franz. Barbarie-Entenbrust
Salz

Fiir den Rotkohl-Salat:

1/3 roher Rotkohl

1 EL neutrales Ol

Fiir die Rosenkohlblitter:
10 Stiick Rosenkohl

1 Muskatnuss

Fiir die marinierte Bete:

1 grofle, gekochte rote Bete

300 ml Entenfond
Pfeffer

1 EL Honig
Korianderbliiten

1 EL Butter
Salz

1 kl. Glas Amarena-Kirschen

Enten-Brust, Rotkohl-Salat, Rosenkohl-Bldtter, Rote Bete

Zimt

1 EL Weilweinessig
Salz, Pfeffer

Zucker
Pfeffer

Fiir die Garnitur:

Haselniisse Wildkrauter

Fiir die Ente:

Den Backofen auf 140-160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Entenbrust waschen, trockentupfen, parieren und in einer Pfanne (ohne Fett) zuerst auf der
Hautseite, dann auf der Fleischseite anbraten. Zuriick auf die Hautseite drehen und in den
vorgeheizten Backofen geben, bis eine Kerntemperatur von ca. 62 bis 65 Grad erreicht ist. Kurz
ruhen lassen und nach dem Tranchieren mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Bratensatz zusammen mit Entenfond und Zimt zu einer Sauce einkochen.

Fiir den Rotkohl-Salat:

Rotkohl hauchdiinn schneiden, waschen, trockentupfen und mit Essig, Ol, Honig, Salz und Pfeffer
verkneten. Eventuell nochmals etwas abschmecken. Kurz vor dem Anrichten Korianderbliiten
putzen und dazugeben.

Fiir die Rosenkohlblitter:

Muskatnuss reiben. Vom Rosenkohl nur die d&ufleren Blitter zupfen, waschen, trockentupfen und
kurz vor dem Anrichten in einer Pfanne mit etwas Butter, Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer
karamellisieren bzw.

anschwitzen.

Fiir die marinierte Bete:

125 g Rote Bete in ca. 3x3 cm grofle Wiirfel schneiden und mit passiertem Saft der Kirsche kurz
ziehen lassen.

Fiir die Garnitur:

Wildkrauter abbrausen und trockenwedeln. Haselniisse hobeln.

Jede Komponente in diesem Gericht lisst sich ideal mit Kardamom, Zimt, Sternanis und Nelken
verfeinern.

Auf einem Teller abwechselnd Wiirfel der marinierten, roten Bete und Rotkohlsalat anrichten.
Darauf ein paar Rosenkohlblitter geben.

Daneben eine Tranche der Entenbrust legen und kurz vor dem Servieren mit etwas gehobelter
Haselnuss sowie Sauce nappieren. Mit Wildkrédutern dekorieren. Das Gericht servieren.

Robin Pietsch am 10. Dezember 2020
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Enten-Curry mit Kokos und Mango

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste mit Haut 2 EL Ol Salz, Pfeffer
1 kleine Zwiebel 1 kleine rote Chilischote 1 EL gewdlirfelter Ingwer
400 ml Kokosmilch 1 Mango 2 EL gehackte Morcheln

1 EL Mango-Chutney 1 EL mildes Currypulver 1 EL Kokosraspel
4 EL siifle Chilisauce 3 Kaffir-Limettenblédtter — Duftreis

Den Backofen auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Haut in etwa 2 3 cm grofle
Wiirfel schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kriftig
anbraten, salzen und pfeffern und in den Backofen stellen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Chili entkernen und ebenfalls wiirfeln.

Das restliche Ol im Wok oder einer grofien Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Chili und Ingwer
darin anbraten. Mit der Kokosmilch abldschen, die Ente aus dem Ofen nehmen und dazugeben.
Die Mango vom Kern befreien, wiirfeln und mit den restlichen Zutaten in den Wok geben. Alles
gut vermengen und 10 Minuten sanft kécheln lassen. Noch einmal abschmecken und mit Duftreis
servieren.

Christian Henze am 28. Februar 2020
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Enten-Filet asiatisch mit pikantem Frucht-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Entenfilet:
2 Entenbrustfilets 2 (Bio-) Orangen 1 TL Backpulver

2 Frithlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln 100 g Shiitake-Pilze

500 ml Orangensaft 100 g junger Spinat Limettensaft

3 EL Portwein 2 EL Teriyaki-Sole 3 EL gerostetes Sesamol
1 Stiick Ingwer 1 Bund Koriander Chili

Erdnussol Salz Zucker

Fiir den Obstsalat:

2 Kiwi 1 Mango 1 Banane

0.5 Ananas Koriander Chili

Olivenol Limettensaft

Fiir das Entenfilet:

Die Haut von den Entenfilets 16sen und das Fleisch in Streifen schneiden. Die Orangenschale
mit einem Ziselierer in feinen Streifen abziehen und die Filets auslosen. Das Entenfleisch mit
Orangenschale, etwas Orangensaft und Backpulver vermengen und etwa 3 Stunde marinieren.
Den Orangensaft erhitzen und auf die Hélfte reduzieren. Die Shiitake-Pilze putzen und die Stiele
entfernen. GroBlere Exemplare teilen. Frithlingszwiebeln in Streifen, rote Zwiebeln in Lamellen
schneiden. Den Ingwer hobeln oder in feine Scheiben teilen.

FErdnussol in einem Wok oder einer hohen Pfanne erhitzen und die Entenfiletstiicke scharf an-
braten. Nach etwa 2 Minuten aus dem Wok nehmen. Zwiebeln, Frithlingszwiebeln und Shiitake
ebenfalls im Wok anbraten. Chili, Ingwer, Teriyaki, Portwein und etwas reduzierten Orangen-
saft dazugeben. Entenbrust und Spinat hinzufiigen und alles nochmals kurz garen. Mit Sesamdl,
Limettensaft, Zucker und etwas Salz abschmecken. Zum Schluss die Orangenfilets unterheben
und Korianderbldtter hinzufiigen.

Dazu Reis und einen siifi-scharfen Obstsalat servieren.

Fiir den Obstsalat:

Von dem Obst die Schale sowie aulerdem von Mango und Ananas den Kern entfernen. Das
Fruchtfleisch in Stiicke schneiden.

Die Chili fein hacken. Alles mit Olivensl und Limettensaft wiirzen und mit Korianderblédttern
vermengen.

Rainer Sass am 29. November 2020
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Enten-Frikadellen, Rotkraut-Salat, Orangen-Honig-Feigen

Fiir 4 Personen

6 Feigen 250 ml Orangensaft 2 EL Orange in Akazienhonig
Entenfrikadellen:

1 Brétchen, altbacken 100 ml lauwarme Milch 500 g Entenfleisch

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 ml Olivenol

1 Ei 1 EL Petersilie, gehackt Kalahari Salz fein

weiler Malabar Pfeffer 2,5 EL Butterschmalz

Rotkrautsalat:

0,5 Rotkohl 2 EL Aceto balsamico 6 EL Walnussol

Kalahari Salz fein weiler Malabar-Bio-Pfeffer

Feigen schilen und in ein grofles Einmachglas geben. Orangensaft mit Honig aufkochen und heif3
iiber die Feigen gielen. Das Glas verschlieBen und die Feigen iiber Nacht durchziehen lassen.
Das Brotchen entrinden, klein wiirfeln, mit Milch begiefien und 5 Minuten einweichen.

Das Entenfleisch in Streifen schneiden und durch den Fleischwolf drehen.

Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in dem heifien Ol glasig diinsten.
Eingeweichte Brotchenwiirfel gut ausdriicken und zusammen mit Fi, Petersilie, Schalotten- und
Knoblauchwiirfel zu dem Entenhackfleisch geben. Alles gut miteinander vermischen und kriftig
mit Kalahari Salz und weilem Malabar-Bio-Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen runde Béllchen formen, etwas flach driicken und in
heilem Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
vorgeheizten Backofen bei 140° C in ca. 15 Minuten fertig backen.

Von dem Rotkohl den Strunk entfernen und das Kraut in feine Streifen schneiden. Rotkraut mit
Essig und Ol vermischen, mit Kalahari Salz und weiflem Malabar-Bio-Pfeffer abschmecken und
durchziehen lassen.

Eingelegte Feigen in dicke Scheiben schneiden und mit dem Rotkrautsalat auf Teller verteilen.
Orangen-Honig-Sud auf ca. 100 ml einkochen. Gebratene Entenfrikadellen auf dem Rotkraut
anrichten, den eingekochten Sud iiber die Feigen und den Rotkrautsalat verteilen

Johann Lafer am 30. November 2020
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Feigen-Buchteln mit Thymian und gerducherter Gdnse-Brust

Fiir 12 Stiick

Fiir den Hefeteig:

250 g Mehl 100 ml Milch 1/2 Wiirfel Hefe, 21g
1 TL Zucker 1 Ei 1 Eigelb

5 EL fliissige Butter Salz

Fiir die Fiillung:

2 Feigen 1 TL Thymianblattchen 2 EL Zucker

Pfeffer Muskatnuss Gewiirznelkenpulver
Pimentpulver Zimtpulver 100 ml roter Portwein
50 g gerduch. Gansebrust

AuBlerdem:

5 EL Butter Mehl

Fiir den Hefeteig das Mehl in eine Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken. Die Milch
leicht erwédrmen und die Hélfte davon in die Mulde gieflen. Die Hefe hineinbrockeln, den Zucker
unterrithren und zudeckt ca. 10 Minuten gehen lassen.

Die restliche Milch, das Ei, das Eigelb, die Butter und 1 Prise Salz zur Mehlmischung geben.
Alles mit den Knethakendes Handriihrgerites oder in der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verkneten. Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen, bis sich
sein Volumen verdoppelt hat.

Fiir die Fiillung die Feigen waschen, den Stiel entfernen und die Friichte in Wiirfel schneiden. Die
Thymianblédttchen abzupfen und fein hacken. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Feigen
und Thymian dazugeben und andiinsten. Etwas Pfeffer und die restlichen Gewiirze hinzufiigen.
Mit Portwein abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Die Génsebrust in Wiirfel schneiden, dabei den Fettrand entfernen und unter die Feigen mischen.
Die Feigenfiillung abkiihlen lassen.

Die Butter in eine ofenfeste Form (ca. 20x20cm) geben und im Backofen bei ca. 100°C schmelzen
lassen. Die Form herausnehmen. Den Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfliche zu einer Rolle formen
und 12 gleich grofle Scheiben schneiden. Jede Scheibe flach driicken und etwas Feigenfiillung
daraufgeben. Den Teig dariiber zusammendriicken und die Buchteln rund formen.

Die Buchteln nacheinander in die Form geben und in der fliissigen Butter wenden. Mit der
Teignaht nach unten nebeneinander setzen. Die Buchteln auf mittlerer Schiene in den nicht
vorgeheizten Backofen geben und bei 180°C ca. 25 Minuten goldbraun backen, herausnehmen
und in der Form etwas abkiihlen lassen.

Die Buchteln lauwarm, z.B. zum Génsebraten, servieren.

Cornelia Poletto am 07. Februar 2020
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Feurige Hihnchen-Taler mit Gorgonzola

Fiir 4 Personen

3 Biohdhnchenbriiste 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Gorgonzola 1 EL geriebene Mandeln
1 Bioeiweif3 Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Die Héhnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 1/2 Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Pa-
prika und Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote léngs halbieren, Kerne
entfernen und die Schote fein wiirfeln.

Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Gorgonzola, geriebene Mandeln und Eiweil mit den Hén-
den griindlich vermengen. Kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Buletten
formen und in Butter auf jeder Seite 3 Minuten lang braten.

Christian Henze am 20. Méarz 2020
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Gdnse-Keulen mit Rotkohl und Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

5 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Génseschmalz

4 Génsekeulen Salz Pfeffer

1 Bio-Orange 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

1 TL Ingwerpulver 100 ml Rotwein 250 ml Fleischbriihe

1 EL Honig

Fiir den Rotkohl:

1/2 Kopf Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

1/8 1 kréftiger Rotwein 2 Wacholderbeeren 1 Pimentkorn

1 Gewiirznelke Salz 50 g Preiselbeer-Konfitiire

50 g Johannisbeer-Konfitiire

Fiir die glasierten Maronen:

2 EL Butter 1 EL Zucker 200 g gegarte Maronen
60 ml Gefliigelbriihe 60 g Sahne

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kraftig anrosten. Orange heifl abwaschen, vierteln und
mit in den Topf geben. Gewiirznelke, Lorbeerblatt und Ingwerpulver zugeben.

Génsekeulen mit der Hautseite nach Oben auf das Gemiise legen. Wein und so viel Briihe an-
gieflen, dass nur die fleischige Unterseite der Keulen im Fond gart.

Keulen so zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Dabei immer mal wieder
die Fliissigkeitsmenge iiberpriifen und evtl. noch etwas Briihe angieBen. (Die Keulen sind gar,
wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen der Keulen driickt und es sich leicht losen lésst.)
Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, den Strunk ausschneiden. Kohl mog-
lichst fein hobeln oder schneiden. Je feiner der Kohl geschnitten ist, umso kiirzer wird die Garzeit,
die ca. 30 Minuten betrégt.

Die Schalotten schélen, fein schneiden. In einem Topf etwas Génseschmalz erhitzen und Scha-
lotten und den geschnittenen Kohl zugeben. Lorbeerblatt, grob gestoflenen griinen Pfeffer, Ap-
felessig, Rotwein, gestoflene Wacholderbeeren, Piment, Gewiirznelke und etwas Salz zugeben.
Den Kohl zugedeckt gar kocheln lassen. Zwischendurch 6fter duchriihren.

Nach ca. 15 Minuten Schmorzeit die Konfitiiren unter den Kohl rithren. Alles weitere ca.

15 Minuten ko6cheln lassen.

Dann den Kohl offen bei starker Hitze solange einkochen, bis die Fliissigkeit fast vollstéindig
eingekocht ist. 1-2 EL. Génseschmalz unter das Rotkraut rithren und mit Salz abschmecken.
Die Génsekeulen aus dem Schmorfond herausnehmen, warm halten.

Den Schmorfond nochmals aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce
solange einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die glacierten Maronen die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen, Zucker
zugeben und karamellisieren. Die Maronen untermischen, Gefliigelbrithe und Sahne zugeben und
alles etwas kocheln lassen, bis die Maronen schon glaciert sind.

Die Grillfunktion des Backofens oder maximale Oberhitze einstellen.
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Honig, 1 Prise Salz und 2 EL vom Schmorfond verriihren.

Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen und damit einpinseln. Die Keulen unter dem Grill
oder bei Oberhitze knusprig rosten.

Die Génsekeulen und Sauce anrichten, dazu das Rotkraut servieren. Als Beilage passen Kartoffel-
oder Semmelknddel.

Soren Anders am 13. November 2020
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Gadnse-Keulen mit Soe und Kartoffel-Knddeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Keulen:

4 Géansekeulen Salz Pfeffer
Butterschmalz

Fiir den Sud:

800 g Génseklein 250 g Knollensellerie 2 Mohren

2 Zwiebeln 15 Pfefferkorner 1 Zweig Rosmarin
3 Lorbeerblatter 0.25 1 Rotwein 2 EL Tomatenmark
Wasser Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir die Kndédel:

600 g mehligk. Kartoffeln 3 Eigelb 50 g Kartoffelmehl
50 g Butter Muskat Salz

2 Tassen Paniermehl 1 EL Butter

Fiir die Keulen:

Den Ofen auf 220 Grad vorheizen. Die Génsekeulen leicht salzen, pfeffern und in Butterschmalz
kurz anbraten.

Fiir den Sud:

Balsamessig oder siifles Fruchtgelee Sellerie, Mohren, Zwiebeln putzen und in Stiicke schneiden.
In einen ausreichend grofien Schmortopf Olivendl und Butterschmalz erhitzen und das Génseklein
goldbraun anbraten.

Sellerie und Mohren hinzufiigen und alles schén Farbe nehmen lassen.

Tomatenmark in den Topf geben und mit den Zutaten vermengen und ebenfalls leicht anrtsten.
Dabei mit etwas Zucker bestduben.

Rotwein angieflen, dann Rosmarin, Lorbeer, Pfeffer und Salz hinzufiigen.

Nun Wasser angieflen, bis die Zutaten knapp bedeckt sind.

Die angebratenen Keulen mit der Hautseite nach oben in den Topf legen.

Sie sollten den Sud sozusagen nur beriihren.

Den Topf in den Ofen schieben. Die Garzeit betrigt etwa 1 4 Stunden.

Die Hitze nach 1 Stunde auf 180 Grad reduzieren. Die Keulen sind gar, wenn beim Einstechen
kein roter Fleischsaft mehr herausléduft und sich das Fleisch leicht von den Knochen l6sen l&dsst.
Die Keulen warmstellen. Den Soflenansatz durch ein Sieb gielen und Knochen und Gemiise
auffangen. Die Fliissigkeit dann nochmals durch ein Kiichentuch passieren. Den Soflenansatz zur
gewiinschten Konsistenz einkochen lassen. Mit Balsamessig oder siilem Fruchtgelee wiirzen.
Fiir die Knodel:

Wihrend die Keulen garen, die Kloe herstellen: Kartoffeln schélen, kochen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine Presse geben und mit Mehl, Ei und erwadrmter Butter verkneten. Dabei
mit Muskat und Salz wiirzen. Aus der Teigmasse Knodel formen und 10 Minuten bei méafiger
Hitze in Salzwasser gar ziehen lassen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Semmelbrésel darin résten. Die Knédel darin wilzen.

Rainer Sass am 06. Dezember 2020
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Gebackenes Kokos-Hahnchen mit Gewiirzlinsen

Fiir 4 Personen

Orangenvinaigrette:

1 TL Zucker 300 ml Orangensaft 1 Lorbeerblatt
Salz Saft von 3 Zitrone 2 EL Olivenol
200 g Babymangold

Gewiirzlinsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen 4 TL Anapurna-Currypulver 3% TL Ras el-Hanout
2 EL Balsamicoessig 300 ml Gemiisefond 1 TL Speisestérke
30 g kalte Butter 1 Bd. Petersilie Salz
Kokoshihnchen:

2 Hiahnchenbrustfilets Salz 100 g Panko

100 g Kokosraspeln 2 Eier 2 EL Mehl

500 ml Sonnenblumendol

Orangenvinaigrette:

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dem Orangensaft abléschen. Das Lor-
beerblatt zugeben und den Saft auf 100 ml einkochen lassen. Das Lorbeerblatt herausnehmen,
den Saft mit Salz und Zitronensaft abschmecken und das Olivendl unterschlagen. Die Mangold-
blatter mit der Vinaigrette marinieren.

Gewiirzlinsen:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und
beides darin langsam anschwitzen. Linsen, Currypulver und Ras el-Hanout zugeben und mit-
schwitzen lassen. Mit dem Es-sig abloschen, diesen vollkommen verkochen lassen und mit dem
Fond auffiillen. Die Linsen sachte kdcheln lassen, bis sie weich sind, falls nétig weiteren Fond zu-
geben. Die Speisestiarke mit 2 EL kaltem Wasser anriihren und unter Riihren zu den kéchelnden
Linsen geben. Die kalte Butter klein wiirfeln und zufiigen. Die Linsen jetzt nicht mehr kochen
lassen. Die Petersilie fein schneiden und zugeben. Die Linsen mit Salz abschmecken. Wichtig ist,
dass erst zum Schluss gesalzen wird, ansonsten verldngert sich die Garzeit erheblich.
Kokoshihnchen:

Das Fleisch in 2 cm dicke Scheiben schneiden und salzen. Panko und Kokosraspeln auf einem
Teller mischen, die Eier in einem tiefen Teller verquirlen und das Mehl auf einen dritten Teller
geben. Die Hahnchenscheiben zuerst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und abschlie-
Bend mit der Panko-Kokos-Mischung panieren. Das Sonnenblumenél auf 170 Grad erhitzen und
das Fleisch darin 3-4 Minuten frittieren. Das Fett darf nicht zu heif} sein, da die Panade sonst
verbrennt.

Tipp:

Fiir eine andere Note konnen Sie das Hahnchen auch klassisch mit Mehl, Ei und Semmelbrseln
panieren oder Sie geben etwas gerdsteten Sesam unter die Panade.

Anrichten:

Gebackenes Kokoshidhnchen, Mangold mit Orangenvinaigrette und Gewdiirzlinsen auf Tellern
anrichten und gleich servieren.

Ali Giingdrmiis am 12. Mérz 2020
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Gebackenes Kokos-Hdahnchen mit Mangold

Fiir 4 Personen

Fiir Vinaigrette und Mangold:

1 TL Zucker 300 ml Orangensaft 1 Lorbeerblatt
Salz 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Olivendol
200 g Baby- Mangold

Fiir die Gewiirzlinsen:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

70 g Belugalinsen 1/2 TL Anapurna-Curry 1/2 TL Ras-el-Hanout
2 EL Balsamico 300 ml Gemiisebriihe 1 TL Speisestirke

30 g kalte Butter Salz 1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Kokoshihnchen:

2 Hahnchenbrustfilets Salz 100 g Pankomehl

100 g Kokosraspeln 2 Fier 2 EL Mehl

500 ml Sonnenblumendl

Fiir die Orangenvinaigrette den Zucker in einem kleinen Topf hell karamellisieren.

Den Orangensaft vorsichtig zugielen, unter Riihren aufkochen lassen und den Karamell 16sen.
Das Lorbeerblatt zugeben und den Saft auf 100 ml einkochen lassen.

Das Lorbeerblatt entfernen. Eingekochten Saft mit Salz und Zitronensaft abschmecken und das
Olivenol unterschlagen.

Den Mangold putzen, in Blétter teilen. Mangold waschen und abtropfen lassen. Die Mangold-
blatter mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir die Linsen Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin sacht andiinsten.
Die Linsen in ein Sieb geben, kalt abspiilen und abtropfen lassen.

Linsen, Currypulver und Ras el-Hanout in den Topf geben und mit anschwitzen.

Mit Balsamico abloschen, diesen einkochen lassen und mit dem Fond auffiillen.

Die Linsen sacht gar kicheln, bei Bedarf noch etwas Fond zugiefen.

Stérke und 2 EL kaltes Wasser glatt verrithren. Die angeriihrte Stérke unter die Linsen riihren.
Kurz kocheln lassen.

Die kalte Butter fein wiirfeln und einriihren. Die Linsen nun nicht mehr kochen lassen.
Gewiirzlinsen mit Salz abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Linsen mischen.

Das Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen und in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Hahnchenstreifen salzen.

Pankobrosel und Kokosraspel auf einem Teller mischen. Die Eier in einem tiefen Teller verquir-
len. Das Mehl auf einen weiteren Teller geben.

Die Hahnchenscheiben zuerst im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

Fleisch dann durch das Ei ziehen und abschliefend in der Panko-Kokos-Mischung wenden und
panieren.

Das Sonnenblumendl in einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 170 Grad erhitzen.

Das Fleisch im heifien Ol ca. 4 Minuten goldbraun und knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier
kurz abtropfen lassen.

Den marinierten Mangold und Linsen auf Tellern anrichten, das Kokos-Hahnchen dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 15. Juni 2020
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Gebratene Enten-Brust mit Gewiirzmohren und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste a 150 g Salz Pfeffer

1 EL Honig

Fiir die M6hren:

400 g Mohren 1 Schalotte 4 EL Olivenol
1 TL Puderzucker 100 ml Gemiisebrithe 3 Zitrone

2 TL Koriandersamen 1 TL Fenchelsamen 1 EL Sesam

1 TL Honig Salz Pfeffer

4 getrocknete Aprikosen
Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml Kalbsfond 1 EL Butter
100 g Polenta Salz Pfeffer
1 Prise Muskatnuss 1 EL Mascarpone

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Entenbriiste kalt abbrausen und griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbriiste rautenfor-
mig einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Pfanne erhitzen und die Entenbriiste mit der Haut nach unten in die Pfanne legen. Bei
mittlerer Hitze die Haut knusprig braten. Dann auf die Fleischseite wenden, kurz anbraten und
anschlieend die Fleischstiicke auf einem Gitterrost im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
fertig garen.

Die Mohren schilen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen und fein
wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Mohrenscheiben dazu-
geben, andiinsten und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebriihe abléschen und im geschlossenen
Topf ca. 6 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen.

Koriander, Fenchel und Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann in einen Morser
geben, grob zerstoflen und in eine Schiissel geben.

Zitronensaft, Honig, restliches Olivendl, Salz und Pfeffer zugeben, alles vermischen und iiber die
Mohren gieflen.

Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und unter die Méhren mischen.

Fiir die Polenta Milch und Kalbsfond in einen Topf geben und aufkochen.

Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze zu-
gedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren. Polenta mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Mascarpone unter die Polenta rithren und nochmals abschmecken.

Zum Schluss die Entenbrust auf der Hautseite in einer vorgeheizten Pfanne kross nachbraten,
wenden und mit dem Honig glasieren.

Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und zusammen mit der Polenta und den M&hren servie-
ren.

Vincent Klink am 16. Januar 2020
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Gebratene Maispoularden-Brust, Risotto, Orangen-Spargel

Fiir 4 Personen
3 Maispoulardenbriiste (4 150 g) Kalahari Salz, Malabar Pfeffer 30 g Butterschmalz

2 Schalotten 5 EL Olivenol 200 g Risottoreis

100 ml Weifiwein 700 ml Gefliigelbriihe 6 Stangen weifler Spargel
6 Stangen griiner Spargel 2 El Zitronen-Thymianbléitter 1 El Zucker

100 ml Orangensaft 50 g kalte Butter 40 g geriebener Parmesan
30 g weiche Butter 2 EL geschlagene Sahne

Ofen auf 130 C° vorheizen. Poulardenbriiste mit Salz, Pfeffer wiirzen und in heilem Butter-
schmalz in einer Pfanne anbraten. Anschliefend die Briiste auf ein Backblech legen und im
heiflen Ofen in etwa 20 Minuten fertig garen.

Inzwischen Schalotten schilen, fein wiirfeln und in 2 El heiflem Olivenol anschwitzen. Reis zufii-
gen, kurz mitdiinsten, dann mit WeiBwein abldschen. 1/4 der Briihe angieffen und bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen hat, dabei 6fters umriihren. Diesen
Vorgang immer wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht ist.

Spargel schélen und in diinne, schrége Stiicke schneiden. Spargelstiicke zusammen mit Thymian
in einer Pfanne mit etwas Butter etwa 1 Minute anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann
mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Das Ganze mit Orangensaft abloschen, diesen
einkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen, Butter unterschwenken.

Nach ca. 20 min., wenn der Reis gar ist den Parmesan unter riihren.

Butter und Sahne unterheben. Das Risotto mit Salz, Pfeffer abschmecken und in tiefe Teller ver-
teilen. Gebratene Poulardenbrust in dicke Stiicke schneiden und zusammen mit dem Orangen-
Spargel darauf verteilen.

Johann Lafer am 01. Dezember 2020
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit Munster und Lauch-6Gemidiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchen:

4 Héhnchenbriiste Salz Pfeffer

100 g Munster-Kése 8 Scheiben Speck

Fiir die Gratiniermasse:

3 EL weiche Butter 1 grofle Knoblauchzehe 80 g Comté, grob gerieben
3 EL Semmelbrosel 2 EL klein gehackte Krauter Salz, Pfeffer

Fiir den Lauch:

3 mittlere Stangen Lauch 3 Schalotten 1 EL Butter

50 ml Weiflwein 0,2 1 Sahne Meersalz, weifler Pfeffer

Den Ofen auf 200° C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hdhnchenbriiste waschen und gut
trocken tupfen. In jede Hiéhnchenbrust mit einem spitzen Messer horizontal eine Tasche schnei-
den. Das Fleisch dabei aber nicht durchschneiden. Die Hahnchenbrustfilets rundherum mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fiillung den Munster klein schneiden. Speck in kleine Wiirfel schneiden, zu dem Munster
geben, mit einer Gabel leicht zerdriicken und gut vermengen.

Die Taschen in den H&éhnchenbrustfilets aufklappen, etwas Munster-Speck-Fiillung hineingeben
und zusammenklappen. Die Rénder eventuell mit kleinen Holzstébchen fixieren.

Die weiche Butter in eine Schiissel geben und kurz verriihren.

Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und zur Butter geben. Dann frisch geriebenen Comté, Sem-
melbrosel und die fein gehackten Krauter hinzufiigen und alles gut vermengen. Diese Gratinier-
masse mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen und gleichméfig auf die Oberseiten der
gefiillten Hahnchenbrustfilets streichen.

Die Hahnchenbrustfilets auf ein Backblech setzen und ca. 15 bis 20 Minuten im Ofen garen, bis
der Munster geschmolzen und das Fleisch durchgegart ist.

In der Zwischenzeit den Lauch mit der Wurzel der Lénge nach halbieren.

Unter flielend Kaltem Wasser reinigen und trocknen. Dunkle Blétter abschneiden. Lauch in feine
diinne Streifen schneiden.

Schalotten schilen, fein wiirfeln, Butter in einem grofien flachen Topf bei maximaler Temperatur
aufschdumen lassen, Lauch und Schalotten dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Weilwein
abloschen, kriftig einkochen und mit Sahne auffiillen.

Die Temperatur reduzieren, umriihren und sanft einkochen lassen. Dabei immer wieder riihren.
Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Landhéhnchenbriiste auf 4 Teller setzen und mit dem Lauchgemiise servieren.

Christian Henze am 04. September 2020
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Gefiillte Maishuhnbrust mit Ratatouille, Sauce Rouille

Fiir die Maishuhnbrust:

2 Maishuhnbriiste, & 150 g 150 g Maishuhnfilet 200 ml Sahne

20 g Rucola 5 g Pinienkerne 1 EL Olivenol
Rapsol Salz Pfeffer

Fiir das Ratatouille:

je 1 rote, griine, gelbe Paprika 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zucchini 1 Aubergine 2 Tomaten

200 ml Tomatensaft 4 Zweige Thymian  Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Sauce Rouille:

1 rote Paprika 1 Chilischote 2 Pellkartoffeln

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 ml Olivenol
1 Ei 1 Zitrone 0,1 g Safranfaden
Paprikapulver edelsiif3 Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:
4 dicke Scheiben Landbrot

Fiir die Maishuhnbrust:

Den Rucola abbrausen und trockentupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anr6sten. Mais-
huhnfilet waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Mit Olivenol, Salz und Pfeffer
wiirzen. AnschlieBend 10 Minuten gefrieren und mit der Sahne, Rucola und Pinienkernen in
einem Mixer zu einer Farce zerkleinern.

Maishuhnbriiste waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Farce in einen Spritzbeutel fiillen und unter die Haut der Briiste spritzen. Maishuhnbriiste
in einer Pfanne mit heilem Rapsol auf der Hautseite kurz scharf anbraten. Nicht zu lange, da
ansonsten die Farce austritt. Umdrehen und auf der anderen Seite weiter braten bis die Brust
gar ist. Alternativ 4-6 Minuten im Backofen bei 160 °C garen.

Fiir das Ratatouille:

Tomatensaft in einem Topf etwas einkochen lassen. Paprikaschoten waschen, halbieren, von den
Scheidewénden befreien und entkernen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.

Zucchini und Aubergine waschen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Das Gemiise jeweils
separat in Olivenol anbraten. Tomaten mit einem Messer kreuzweise einritzen, mit kochendem
Wasser iiberbriithen, enthéuten, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Tomaten, Tomatensaft und Thymian zum Ratatouille
geben und koécheln lassen, das Gemiise sollte aber noch Biss haben. Das Ganze mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce Rouille:

Paprika und Chili waschen, vierteln, entkernen, Stielansatz entfernen.

Paprika in Stiicke schneiden, Chilischote wiirfeln. Kartoffeln pellen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen und wiirfeln. Ei trennen. Zitronenschale abreiben, anschlieffend
halbieren und auspressen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze
glasig anschwitzen. Paprika und Chili dazugeben und anschmoren. Den Topfinhalt mit Eigelb,
Pfeffer, Safran, Paprikapulver, Salz, Zitronensaft und -abrieb im Standmixer oder mit dem Stab-
mixer zu einer glatten Sauce mixen. Das restliche Ol dabei langsam einfliefen lassen. Pellkar-
toffeln pressen und anschlieflend fiir die Bindung unter die Sauce heben. Bei Bedarf fiir etwas
mehr Bindung Semmelbrésel untermixen.
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Fiir das Brot:

Das Landbrot in einer Pfanne anrésten.

Ratatouille auf Teller verteilen. Die Maishuhnbrust einmal schrig halbieren und die Hélften auf
das Ratatouille setzen. Das Ganze mit dem Landbrot und Sauce Rouille anrichten. Mit einigen
Rucolaspitzen als Garnitur servieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020
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Gefiillte Wirsing-Rdlichen ' Asia-Style'

Fiir zwei Personen
Fiir die Rollchen:

1 Hahnchenbrust 50 g Rauchertofu 1 kleiner Kopf Wirsing
8 Shiitakepilze 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 Chilischote 1 Zweig Koriander 3 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
1 Prise Chilipulver  Paprikapulver 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 100 ml Gefliigelfond Butter

2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Sauce:

3 Kokosnuss 1 grofle Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 kleine Chilischote 1 TL gelbe Currypaste 200 ml Kokosmilch
100 ml Gefliigelfond 1 EL Sojasauce 2 Zweige Koriander

2 EL Sesamol Salz Pfeffer

Fiir die Rollchen:

Den Ofen auf 160 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.
Vier groflie Blitter des Wirsingkopfes ablosen, waschen, den Strunk herausschneiden und in ko-
chendem Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren. Danach in Eiswasser abschrecken und zwischen
Kiichenpapier leicht plattieren.

Pilze putzen, von den Stielen befreien und nur die Kappen verwenden.

Sesamol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Rosmarin und die Hélfte des Thymians im Ganzen
hineingegeben, ebenso die Pilzkappen und bei niedriger Hitze langsam garen.

Héahnchenbrust waschen und trockentupfen.

Schalotte und zwei Knoblauchzehen abziehen. Chilischote putzen, halbieren und nur eine Hélfte
verwenden. Korianderblatter abbrausen und trockenwedeln. Schalotte, Knoblauchzehen und Ko-
riander, Chili, Tofu und Héhnchenbrust mit Hilfe eines grolen Messers auf einem Schneidebrett
in gleichméfBige, grobe Wiirfel hacken. Kriftig mit FiinfGewiirze-Pulver und Chili abschmecken.
Die Masse gleichméafig auf vier Wirsingbléttern verteilen, jeweils zwei Shiitake-Pilze darauflegen
und zu Rollen einschlagen.

Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wirsingrollen darin von allen Seiten an-
braten. Nach ca. 5 Minuten etwas Fond und den restlichen Thymian dazu geben und mit ge-
schlossenem Deckel zu Ende garen. Vor dem Servieren nochmals leicht mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Kokosfleisch aus der Schale 16sen und grob hacken.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen.

Schalotte und Knoblauch abziehen, grob hacken und im heiflen Sesamol anschwitzen. Currypaste
und Kokosfleisch dazugeben und leicht mitrosten. Mit Gefliigelfond und Kokosmilch aufgiefien
und kocheln lassen. Chilischote der Lénge nach aufschneiden, ein Hélfte putzen und fein hacken
und dazugeben.

Das Ganze fein mixen und durch ein Sieb gieflen. Mit Salz, Pfeffer und Sojasauce abschmecken
und vor dem Servieren erneut aufmixen.

Koriander abbrausen, trockenwedeln und zupfen und kurz vorm Servieren dariiber geben.

Zu diesem Gericht empfiehlt Johann Lafer Basmatireis.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 17. September 2020
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Gegrillte Enten-Brust mit orientalischem Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir die Ente:

4 Flugentenbriiste mit Haut Meersalz weifler Pfeffer
Fiir die Bohnen:

300 g griine Bohnen Meersalz 1 EL Butter

Fiir das Chutney:

400 g Stilkartoffeln Meersalz 1 Knoblauchzehe
3 EL Mango-Chutney 1 TL geriebener Ingwer 3 Msp. Curry

1 Msp. Kurkuma 1 Msp. Garam Masala 5 EL Obstessig
3 EL Honig weiler Pfeffer

Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Die Haut der Entenbriiste mehrfach einschneiden, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Entenbriiste mit der Haut nach unten direkt in die noch kalte Pfanne
legen. Die Pfanne mit den Briisten heifl werden lassen und die Haut in etwa 6 Minuten kross
braten. Wenden und weitere 2 Minuten braten. Die Entenbriiste anschliefend auf ein eingefet-
tetes Blech legen und 30 Minuten im Backofen garen.

Die Bohnen waschen, putzen und in leicht gesalzenem Wasser garen. In ein Sieb abgieflen und
abtropfen lassen. In Butter anschwitzen und mit Salz wiirzen.

Die Siiflkartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In leicht gesalzenem Wasser weich kochen.
Inzwischen den Knoblauch schélen und fein hacken. Mit Mango-Chutney, Ingwer, Gewdiirzen,
Obstessig und Honig erhitzen. Die Kartoffelwiirfel abgieflen und unter das Chutney heben.
Zum Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Bohnen auf einer Platte anrichten, die Entenbriiste darauflegen und mit SiilkartoffelChutney
servieren.

Christian Henze am 18. Dezember 2020
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Gegrillte Gdnse-Keulen, Wirsing, Kartoffel- Apfel-Piiree

Fiir 4 Personen:

Fiir die Ginsekeulen:

3 Zwiebeln

4 Génsekeulen (a 400 g)

1 kleine Karotte

350 ml kraftiger Rotwein
1 Streifen Orangenschale
1 sduerlicher Apfel

Fiir das Piiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln
1 1 Milch,

2 EL braune Butter

1 Lorbeerblatt

23 1 Hithnerbriihe

1 TL Puderzucker
2 Scheiben Ingwer
1 TL getr. Majoran
Salz, Pfeffer

Salz
1 EL Apfelmus
Pfeffer

2 Gewiirznelken

100 g Knollensellerie

1 EL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe (in Scheiben)
1 TL Speisestirke

1 sduerlicher Apfel
1 EL Butter
Muskatnuss, Puderzucker

Fiir den Wirsing:
4 6 blanch. Wirsingblétter
Muskatnuss

3 EL Gemiisebriihe
100 g Sahne

mildes Chilisalz
1 EL Sahnemeerrettich

Fiir die Keulen 1 Zwiebel schilen und halbieren, das Lorbeerblatt mit den Gewiirznelken auf
einer Zwiebelhilfte feststecken. Die Keulen waschen und in der Briithe mit der gespickten Zwiebel
24 bis 3 Stunden weich garen. Herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Die Génsebriihe
durch ein feines Sieb in ein hohes schmales Geféfl gielen und etwa 5 Minuten abkiihlen lassen.
Dann das oben schwimmende Fett abschopfen und mit der Briihe beiseitestellen.

Fiir die Sauce die iibrigen 2 Zwiebeln, Sellerie und Karotte schilen und % bis 1 cm grof8 wiirfeln.
Puderzucker in einem Topf bei milder Hitze hell karamellisieren, Gemiisewiirfel darin andiins-
ten. Tomatenmark unterrithren und kurz mitrésten. Mit einem Drittel des Weins abléschen und
sirupartig einkochen lassen. Ubrigen Wein nach und nach angieBen und jeweils einkécheln las-
sen. 350 ml entfettete Gansebrithe dazugieen und alles 30 bis 40 Minuten ziehen lassen, dabei
Ingwer, Knoblauch, Orangenschale und Majoran hinzufiigen.

Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, ganze Gewiirze entfernen. Stérke in wenig kaltem
Wasser glatt riihren, in die Sauce geben und kdcheln lassen, bis diese simig bindet. Apfelspalten
einige Minuten in der Sauce ziehen lassen, wieder entfernen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
etwas beiseitegestelltem Génsefett abschmecken.

Fiir die Génsekeulen etwa 30 Minuten vor dem Anrichten den Backofengrill auf 250°C ein-
schalten. Die Génsekeulen nebeneinander auf ein Backblech legen und 5 bis 6 EL Génsebriihe
dazugiefien. Im Ofen auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten kross braten.

Inzwischen fiir das Piiree die Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen, kurz
ausdampfen lassen, heif pellen und durch die Kartoffelpresse driicken. Den Apfel schélen, entker-
nen und sehr klein wiirfeln. Die Milch erhitzen und unter die durchgepressten Kartoffeln riithren.
Apfelmus, Butter und braune Butter untermischen, das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Apfelwiirfel in einer Pfanne mit Puderzucker anschwitzen, unter das Piiree geben.

Den blanchierten Wirsing in etwa 13 cm grofie Rauten schneiden und in einer Pfanne in der
Briihe kurz erhitzen. Mit Chilisalz und etwas Muskatnuss wiirzen, Sahne und Meerrettich unter-
rithren. Zum Servieren jeweils etwas Sauce auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Die Génsekeulen
darauflegen und Wirsing und Piiree daneben anrichten.

Alfons Schuhbeck am 20. Dezember 2020
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Gemiise-Rahm-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen

Salz 200 g Karotten 200 g Mangold

2 Schalotten 600 g Hahnchenbrustfilet Pfeffer

2 EL Olivenol 300 g feine Bandnudeln 300 ml Gefliigelbriihe
80 g Creme-fraiche 1 EL Butter 1 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nudeln reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Inzwischen Karotten waschen, schéiilen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Mangold waschen, die Blatter von den Stielen trennen. Die Stiele fein schneiden, die Blétter
grob schneiden. Schalotten schiilen und fein schneiden.

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

Olivendl in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin unter Wenden
ca. 5 Minuten kriftig anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt kurz warm stellen.
Nudeln ins kochende Wasser einstreuen. Unter gelegentlichem Durchriihren bissfest garen.
Schalotten, Karotten und Mangoldstiele im Bratfett in der Fleischpfanne kurz anbraten, dann
Mangoldblatter zugeben und andiinsten.

Mit Briihe abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.

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

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

Die Nudeln abgielen und gut abtropfen lassen.

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

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

Rainer Klutsch am 02. April 2020
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Gerducherte Enten-Brust mit Radicchio auf Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust:

1 gerduch. Entenbrust 1 Radicchio, ca. 150 g 3 EL Olivendl
2 - 3 Stiele Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 Spritzer Aceto balsamico
40 g Parmesan am Stiick Meersalz Pfeffer

Fiir die Polenta:
150 g grober Polenta-Griefl 800 ml Hithnerbrithe 2 EL Butter
2 - 3 EL geriebener Parmesan Meersalz Pfeffer

Die Entenbrust mindestens 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Fiir die Polenta die Briihe in einem Topf zum Kochen bringen. Den Polenta-Griefl unter Rithren
einrieseln lassen und nach Packungsanweisung bei schwacher Hitze kécheln lassen, dabei ab und
zu umriihren.

Die Entenbrust zuerst in Scheiben, dann in Streifen schneiden. Den Radicchio putzen und wa-
schen, trocken schiitteln und in Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den
Radicchio kurz darin anbraten. Die Entenbrust dazugeben und kurz erwérmen.

Petersilie und Rosmarin waschen und trocken schiitteln, die Bliatter bzw. Nadeln abzupfen und
fein schneiden. Die Petersilie und die Hélfte des Rosmarins zum Fleisch geben und mit Essig,
Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Die Butter, den geriebenen Parmesan und den restlichen Rosmarin unter die Polenta heben, mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Die Polenta auf Teller verteilen, die Entenbrust-Radicchio-Mischung darauf anrichten und den
Parmesan dariiberhobeln.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Geschmorte Enten-Keulen mit Walniissen und Granatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir die geschmorten Keulen:

2 rote Zwiebeln 4 Entenkeulen 2 EL Butterschmalz
Salz Kurkuma 200 ml Granatapfel-Melasse
300 ml Gefliigelbriihe 150 g Walnusskernhélften Zucker

1 Granatapfel
Fiir den Reis:
300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Die Zwiebeln schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Fleisch waschen und griindlich trocken tupfen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke mit Salz und Kurkuma wiirzen
und im Schmortopf rundum goldbraun anbraten.

Dann die Zwiebeln zugeben, kurz mitbraten und mit der Hilfte der GranatapfelMelasse ablo-
schen. Soviel Briithe angielen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kéchelnd die Entenkeulen ca. 45 Minuten weich schmoren. Evtl. zwischendurch
etwas Brithe nachgiefen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kocheln lassen.

Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken.

Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar dampfen.

Die Walnusskerne grob mahlen oder hacken.

In einer Pfanne ohne Fett die Walniisse bei kleiner Hitze ca. 8 Minuten rosten, dann mit restli-
cher Granatapfelmelasse abloschen, nochmals ca. 8 Minuten kocheln lassen.

Die Walnuss-Melasse-Mischung ca. 10 Minuten vor Ende der Schmorzeit der Keulen mit in den
Schmortopf geben und noch ein paar Minuten mitkocheln lassen.

Die Schmorsauce mit Salz und Zucker abschmecken.

Vom Granatapfel die Kerne auslosen.

Das geschmorte Fleisch nach Wunsch von den Knochen 16sen und anrichten, mit der Walnuss-
sauce iiberziehen und mit Granatapfelkernen bestreuen. Dazu den Reis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2020
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Geschmorte Hahnchen-Keule mit Trauben und Reis

Fiir 4 Personen:

300 g Basmatireis Salz 2 Zwiebeln

300 g rote Weintrauben 300 g helle Weintrauben 4 fleischige Hihnchenkeulen
3 EL Butterschmalz gemahlene Fenchelsamen Maisstérke

2 Zweige Rosmarin 300 ml Hithnerbriihe Pfeffer

400 g Brokkoli Balsamico 1 EL Rosinen

3 EL Butter Muskatnuss

Den Reis in lauwarmem Wasser griindlich waschen und abtropfen lassen.

In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen.

Den Reis einstreuen und in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten vorgaren.

Waihrenddessen die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und mit anbraten.

Trauben waschen, abtropfen lassen.

Von den Hahnchenkeulen die Haut abziehen. Fleisch griindlich kalt waschen und trocken tupfen.
Die Keulen im Gelenk durchtrennen und so in Ober- und Unterkeulen teilen.

Den Reis in ein Sieb geben, abtropfen lassen und kurz warm abspiilen.

In einem Topf mit dickem Boden 2 EL Butterschmalz schmelzen. Den Reis hineingeben und in
dem Topf zu einer Art Kegel formen. Zugedeckt bei sehr kleiner Hitze gar ddmpfen (ca. 25 -35
Minuten).

Das Fleisch mit Salz und Fenchelpulver wiirzen und mit Maisstérke bestduben.

In einem Bratentopf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Das Fleisch darin rundherum goldbraun an-
braten.

Halfte der Trauben grob schneiden und zum Fleisch geben. Rosmarin abbrausen und ebenfalls
zugeben.

Die Schmorzutaten mit Hiithnerbriihe aufgiefen, mit Pfeffer wiirzen und bei schwacher bis mitt-
lerer Hitze weich schmoren.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und kalt abbrausen. Die dicken Stiele schilen und in Stiicke
schneiden.

Brokkoli in einem Topf mit wenig kochendem Salzwasser zugedeckt mit noch leichtem Biss diins-
ten.

Inzwischen die restlichen Trauben halbieren und entkernen.

Die weich geschmorten Hithnerkeulen aus dem Fond heben. Nach Wunsch das Fleisch vom Kno-
chen 16sen und warm halten. Den Schmorfond piirieren und in einen Topf passieren.

Falls gewiinscht etwas Maisstéirke mit Wasser verriihren. Unter den Schmorfond rithren und auf-
kochen lassen.

Die Sauce mit Verjus, Salz und Pfeffer abschmecken. Trauben und Rosinen zugeben, kurz ko-
cheln lassen. Dann das Fleisch einlegen und alles nochmals kurz erhitzen.

Brokkoli abgielen und abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, den Brokkoli zugeben und alles durchschwenken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Hahnchenfleisch, Sauce, Reis und Brokkoli anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. Oktober 2020
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Geschmorte Hdahnchen-Keulen

Fiir 4 Personen
Fiir die Hahnchenkeulen:

6 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

3 EL Olivenol 4 Schalotten 1 Knoblauchknolle
1 EL Tomatenmark 1 EL Dinkelmehl, (630) 250 ml Weiwein
400 ml Hithnerfond 1 Lorbeerblatt 4 EL Cranberrys

1 TL heller Rohrohrzucker 2 TL weifler Balsamico 4 Zweige Thymian
Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln Salz 3 EL Creéme-fraiche
Pfeffer Muskat

Hahnchenkeulen unter flieBend kalt Wasser griindlich innen und auflen waschen, mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft oder 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem grofien Schmortopf Olivendl erhitzen
und Keulen darin von beiden Seiten anbraten.

Die Schalotten schélen und halbieren, die Knoblauchknolle quer halbieren und mit den Schalot-
ten in den Schmortopf geben.

Das Tomatenmark hinzufiigen, das Mehl dariiber stduben und alles mit Weilwein und Fond
abloschen. Das Lorbeerblatt einlegen und den Deckel des Schmortopfs auflegen. Im vorgeheizten
Ofen die Keulen zunéchst 30 Minuten garen.

Dann die Cranberrys zugeben und die Keulen wieder zugedeckt noch 30 Minuten garen.

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

Dann die Kartoffeln abgieBen. Créme fraiche zu den Kartoffeln geben und alles miteinander mit
dem Kartoffelstampfer (oder dem Riicken einer Gabel) verstampfen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die gegarten Héhnchenkeulen aus dem Schmorfond nehmen.

Knoblauchhélften und Lorbeerblatt herausnehmen.

Den Schmorfond mit Zucker und Balsamico abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Hihnchenkeulen anrichten, mit Thymian garnieren und
die Sauce angieflen. Den Kartoffelstampf dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Februar 2020
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Geschmortes Huhn mit Paprika und Kichererbsen

Fiir 4 Personen)

1 Maishuhn 2 rote Paprika 3 mittelgrofle rote Zwiebeln
1 kleines Stiick Ingwer 1 Schote scharfe Chili 3 Zehen Knoblauch

1 Kapsel (in Féden) Safran 1 geh#dufter TL Kurkuma 1 Bio- Zitrone

350 g gegarte Kichererbsen 3 EL Rosinen 1 EL Honig

250 ml Hithnerbriihe 1 Bund Petersilie Olivendl

Butterschmalz Salz Zucker

Fiir die Zubereitung am besten eine Tajine - ein traditionelles marokkanisches Schmorgefaf -
nutzen. Alternativ einen grofien Schmor- oder Romertopf mit Deckel verwenden.

Das Huhn kalt abwaschen und abtrocknen. Mit Kiichengarn in Form binden. Dafiir die Keulen
miteinander verschniiren, dann die Fliigel an den Korpus binden. Die Keulen an den dicken
Stellen etwas einschneiden.

Butterschmalz und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Huhn von allen Seiten kurz an-
braten. Dabei rundum salzen.

Die Zwiebeln hduten und in Lamellen teilen. Knoblauch schéilen und hacken, Ingwer in Scheiben
schneiden. Olivendl in der Tajine oder im Topf erhitzen und darin die Zwiebeln andiinsten. Chili,
Ingwer und Knoblauch hinzufiigen und ebenfalls leicht anrdsten. Alles salzen und etwas zuckern.
Kurkuma und Safran hinzufiigen und mit den anderen Zutaten vermengen.

Zitrone auspressen. Brithe und den Saft 3 Zitrone angieen, die ausgedriickte Zitronenschale mit
hinein in den Topf geben.

Anschliefend das Huhn in den Topf legen, den Topf verschliefen und 1 Stunde bei méfliger Hitze
schmoren lassen.

Rosinen in Wasser einweichen. Paprikaschoten schélen und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Kichererbsen iiber einem Sieb abtropfen lassen. Nach 1 Stunde Paprika und Kichererbsen hinzu-
fligen und um das Huhn verteilen. Den Topf wieder verschliefen und alles nochmals etwa 30-45
Minuten schmoren lassen.

Das Fleisch der Hiithnerkeulen sollte sich leicht zusammendriicken und von den Knochen 16sen
lassen.

Huhn aus dem Topf nehmen und Gemiise mit etwas Honig, Salz und Zitronensaft abschmecken.
Das Huhn zuriick in die Tajine legen und mit gehackter Petersilie bestreuen. Gericht in der
Tajine servieren. Gemiise und Fleisch verteilen und dazu Fladenbrot und siilen Tee reichen.

Rainer Sass am 18. September 2020
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Geschnetzeltes vom Huhn mit Rosti

Fiir 4 Personen

Geschnetzeltes:
4 Hiahnchenbrustfilets 2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch
4 Stangen Friithlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 6 grofle Champignons
3 grofle Tomaten 200 ml Sahne 100 ml Briihe
1 TL Paprikapulver Olivenol Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer Zitronensaft
Rosti:
6 mittlere, festk. Kartoffeln =~ Butterschmalz Traubenkernol
Salz 2 Zweige Dill 2 Zweige Petersilie
4 Blatter Minze 1 unbehandelte Zitrone

Geschnetzeltes:

Hiihnerfilets waschen, trocknen und in Streifen schneiden. Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. Staudensellerie, Schalotten und Friihlingszwiebeln ebenfalls sdubern und in feine
Scheiben teilen. Tomaten vierteln, den Stielansatz und das Innere entfernen. Das Fruchtfleisch
in Streifen schneiden. Die Tomatenreste in ein Sieb geben, den Saft ausdriicken und auffangen.
Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Sonnenblumendl und Olivendl in einer grofien, hohen Pfanne erhitzen.

Die Hithnerbruststreifen etwas salzen und goldbraun anbraten. Das Hithnerfleisch aus der Pfanne
nehmen. Champignons, Sellerie, Schalotten und Friihlingszwiebeln in der Pfanne leicht anbraten.
Gegebenenfalls etwas mehr Ol dazugeben. Sahne, Briihe, Tomaten und Tomatensaft hinzufiigen,
Paprikapulver unterriihren. Die Hiithnerbruststreifen wieder in die Pfanne geben. Alles vermen-
gen und etwas salzen. Bei méfliger Hitze etwa 10-15 Minuten schmoren lassen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft abschmecken.

Rosti:

Kartoffeln schélen, in grobe Spéne raspeln und in ein Geschirrtuch geben. Das Tuch zusam-
mendrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen. Die Masse mit Salz wiirzen.
Butterschmalz und Traubenkerndl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelspéne
hineingeben und auf der Fliche verteilen, dabei leicht andriicken. Die Rosti bei mittlerer Hit-
ze einige Minuten braten, bis die Unterseite schén braun ist und eine Bindung entsteht. Den
Kartoffelfladen wenden und eventuell noch etwas Butterschmalz hinzufiigen. Je nach Dicke der
Fladen betréigt die Bratzeit etwa 10-12 Minuten. Die Rosti nicht zu heifl braten. Die Kartoffeln
konnen verbrennen und bitter werden.

Kréuter sdubern und fein hacken. Zitrone waschen und die Schale abreiben. Die Rosti mit Krau-
tern und Zitronenabrieb bestreuen, dann in Stiicke teilen.

Anrichten:

Das Geschnetzelte auf Teller geben und mit den Rosti servieren.

Rainer Sass am 25. Méarz 2020
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Gesmokte und glasierte Pute

Fiir 4 Personen:

400 g Putenbrust 3 EL Salz 2 EL Pfeffer

1 EL Chilipulver 5 EL Paprikapulver 200 ml BBQ-Sauce
100 ml Ahornsirup

Die Gewiirze mischen und die Putenbrust damit von beiden Seiten bestreuen.

Auf dem Grill iiber direkter Hitze von allen Seiten anrdsten. Dann in den indirekten Bereich
legen und weiter garen.

In einer Schiissel eine Glasur aus BBQ-Sauce und Ahornsirup mischen und die Pute damit
bestreichen. Sobald das Fleisch durchgegart und glasiert ist, kann es vom Grill genommen und
serviert werden.

Bjorn Freitag am 30. August 2020
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Gewiirz-Enten-Brust auf Feigen-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir Entenbrust und Risotto:
2 Entenbrustfilets & ca. 300 g 800 ml Entenfond (aus dem Glas) 1 Sternanis

1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 - 2 EL Sojasauce
1 Spritzer Aceto balsamico 1 - 2 EL Limettensaft 2 rote Zwiebeln

60 g Butter 250 g Risotto-Reis 5 frische Feigen
Meersalz 1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir die Brunnenkresse:

1 Bund Brunnenkresse 1 EL Limettensaft 1 EL Sesamol

1 EL Rapsol Meersalz Zucker

Am Vortag fiir die Entenbrust den Fond mit den Gewdlirzen in einen Topf geben, aufkochen und
abkiihlen lassen. Die Entenbrustfilets waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und die Haut
mit einem scharfen Messer mehrmals einritzen. Die Filets in die Marinade geben und zugedeckt
im Kiihlschrank etwa 24 Stunden marinieren.

Am néchsten Tag die Filets aus der Marinade nehmen und gut mit Kiichenpapier trocken tup-
fen. Die Marinade durch ein Sieb in einen Topf gieflen, aufkochen und mit Sojasauce, Essig und
Limettensaft pikant abschmecken.

Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Hélfte der Butter in einem Topf erhit-
zen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Den Reis hinzufiigen und unter Riihren einige Minuten andiinsten. Nach und nach etwas heifle
Marinade dazugieflen und unter Riihren einkochen lassen. Den Vorgang so oft wiederholen, bis
der Reis gar ist. Das dauert etwa 50 Minuten, bei Risotto-Reis 20 - 30 Minuten. Etwa 15 Minu-
ten vor Ende der Garzeit die Feigen halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen,
eventuell zerkleinern und unter den Risotto heben.

Den Backofen auf 140°C vorheizen.

Die Entenbrustfilets leicht mit Salz wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust
darin auf der Hautseite etwa 5 Minuten goldgelb braten, wenden und auf der Fleischseite einige
Minuten anbraten. Ein Backblech auf die untere Schiene des Backofens schieben.

Die Entenbrust mit der Hautseite nach oben auf das Ofengitter legen und im Ofen auf der mitt-
leren Schiene etwa 15 Minuten fertig garen, herausnehmen, mit Pfeffer wiirzen und 10 Minuten
ruhen lassen.

Die Brunnenkresse verlesen, waschen, trocken schiitteln und die groben Stiele entfernen. Limet-
tensaft mit den beiden Olsorten verquirlen, mit Salz und Zucker wiirzen und mit der Brunnen-
kresse mischen.

Den Risotto vom Herd nehmen, die restliche Butter unterriihren, mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken und auf Teller verteilen. Die Entenbrust in Scheiben schneiden, mit Meersalz be-
streuen, auf dem Risotto anrichten und mit der Brunnenkresse garnieren.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Glasierte Enten-Brust mit Rducheraal -Bohnen

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbriiste:

4 weibl. Entenbrustfilets 2 EL Olivenol 1 EL Honig

4 EL alter Aceto balsamico 100 ml dunkle Entenjus Meersalz, Pfeffer
Fiir die Riucheraal-Bohnen:

100 g gerduchertes Aalfilet 100 g breite Bohnen 100 g Keniabohnen
100 g Zuckerschoten 100 g Saubohnenkerne 1 Schalotte

4 Ofentomatenfilets 2 Zweige Bohnenkraut 2 EL Butter
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Die Entenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Die Haut mit einem scharfen Messer rautenfor-
mig einschneiden und leicht mit Meersalz wiirzen. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen
und die Entenbrustfilets darin zuerst auf der Hautseite anbraten, dann wenden und auf der
Fleischseite ebenfalls anbraten.

Den Honig mit 3 EL Essig verriithren und die Haut der Entenbriiste damit bestreichen. Die En-
tenbrustfilets im Ofen auf mittlerer Schiene 10 - 20 Minuten rosa garen, dabei mehrmals mit der
Honig-Balsamico-Mischung glasieren.

Die breiten Bohnen, die Keniabohnen und Zuckerschoten putzen und waschen. Die Saubohnen-
kerne aus den H&utchen palen. Bohnen, Zuckerschoten und Saubohnenkerne nacheinander in
kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, abgieflen, in gesalzenem Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Ofentomatenfilets in Streifen schneiden.
Das Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Das
Aalfilet in kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin andiinsten.

Die verschiedenen Bohnensorten und Zuckerschoten dazugeben und in der Butter schwenken.
Tomatenstreifen, Bohnenkraut und Réucheraalwiirfel hinzufiigen, mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Entenjus in einem kleinen Topf aufkochen und mit dem restlichen Essig abschmecken. Die
glasierten Entenbrustfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in Scheiben schneiden. Die
Réucheraal-Bohnen auf vorgewarmte Teller verteilen, die Entenbriiste darauf anrichten und mit
der Entenjus betraufeln.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Grinkohl asiatisch mit Ente und Reisnudeln

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste 2 Zwiebeln 100 ml Teriyaki-Sofle
1 Limette 0.5 Bund Petersilie 50 ml Gemiisebriihe
1 Zehe Knoblauch Chilischote 250 g Griinkohl

2 EL Sesamol 3 EL Cashewkerne 250 g Reisnudeln

1 TL Honig Olivenol, Salz

Die Entenbriiste vom Fett befreien und in gleichméfige Streifen schneiden. Leicht salzen und
in Olivendl scharf von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Zwiebeln pellen und in feine Streifen schneiden, Knoblauch wiirfeln.

Zwiebeln und Knoblauch in der Pfanne, in der zuvor die Entenbriiste gebraten wurden, anbraten.
Den Griinkohl klein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Nach Geschmack mit frischem
Chili wiirzen. Mit der Teriyaki-Sofle abloschen, mit Briihe auffiillen und kurz kécheln lassen.
Die Reisnudeln in Salzwasser nach Packungsanleitung kochen.

Das Entenfleisch zum Griinkohl geben und circa 4-5 Minuten mitgaren.

Die Limette auspressen. Den Griinkohl mit Limettensaft, Sesamo6l und Honig abschmecken. Die
Reisnudeln abtropfen lassen und darunter heben. Alles auf tiefen Tellern anrichten und mit
gehackter Petersilie und Cashewkernen garnieren.

Das Gericht schmeckt auch mit Koriander und gerdsteter Sesamsaat.

Tarik Rose am 20. Januar 2020
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Griinkoh| mit Enten-Brust-Filet und Bier-Sofle

Fiir 4 Personen

Griinkohl:

1.2 kg Griinkohl 2 Zwiebeln 1.5 EL Senf

2 EL Puderzucker 1 1 Gemiisebriihe Olivenol, Salz, Pfeffer
Entenbrustfilets:

4 Entenbrustfilets Salz, Pfeffer, Olivencl Butterschmalz

Sof3e:

1 Bund Suppengriin 1 EL Tomatenmark Butterschmalz
Olivenol 750 ml Bier 250 ml Gemiisebriihe
Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter
Salz, Pfeffer

Kartoffeln:

1 kg Drillinge 2 EL Zucker Butterschmalz, Salz

Griinkohl:

Den Griinkohl griindlich putzen und in kochendem Wasser 3 Minuten blanchieren. Eiskalt ab-
schrecken und gut ausdriicken.

Die Zwiebeln wiirfeln. Das Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin an-
diinsten. Senf und fein gesiebten Puderzucker hinzufiigen und mit den Schalotten vermengen.
Griinkohl und Briihe in den Topf geben, mit dem Gewdiirzansatz vermengen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Topf verschlieBen und den Griinkohl bei méafliger Hitze eine Stunde schmo-
ren.

Entenbrustfilets:

Die Entenbriiste waschen, trocknen und die Haut mit einem scharfen Messer rautenférmig ein-
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivenol und Butterschmalz erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite etwa 2 Minuten
anbraten. Die Filets drehen und auf der Fleischseite kurz anbraten, bis sie eine schone braune
Farbe haben.

Die Entenbriiste auf den Griinkohl legen und 10 Minuten bei kleiner Hitze und geschlossenem
Deckel im Topf ziehen lassen.

Sofle:

Das Suppengemiise sdubern und in kleine Stiicke schneiden. Olivendl und Butterschmalz in ei-
nem Topf oder in einer hohen Pfanne erhitzen und das Gemiise darin anbraten.

Tomatenmark hinzufiigen, verteilen und kurz résten.

Bier und Wasser/Gemiisebrithe und Kréuter hinzufiigen.

Den Sud etwa 1 Stunde kocheln lassen, durch ein Sieb gieflen und das Gemiise und die Gewiirze
auffangen. Den Sud aufkochen und um die Hélfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kartoffeln:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abkiihlen lassen und schélen. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln von allen Seiten braten. Dabei zuckern und mit 1 Prise Salz
wirzen.

Anrichten:

Den Griinkohl und die karamellisierten Kartoffeln auf Teller geben. Die Entenbrustfilets in Schei-
ben schneiden und auf dem Griinkohl platzieren. Die Sofle um den Griinkohl gieflen und die Filets
damit betrdufeln.

Rainer Sass am 12. Januar 2020
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Hédhnchen cordon bleu

Fiir 1 Person

200 g Hahnchenbrust 1 Scheibe Bergkédse 1 Scheibe gekochter Schinken
2 grosse Eier 1 Spur Mehl 1 Tasse Panko

1 Spur Ol 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Die Hahnchenbrust vorsichtig aufschneiden und aufklappen (nicht ganz teilen).

In die aufgeklappte Hahnchenbrust werden nun der Schinken sowie der Kése gelegt.

Nun die Hiahnchenbrust zuklappen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Panieren zuerst in Mehl wenden, dann durch geschlagenes Ei ziehen und zum Schluss mit
Panko (oder Paniermehl) panieren.

In ausreichend Fett von beiden Seiten knusprig braten (nicht zu hei8).

Steffen Henssler am 01. Juli 2020

Hdhnchen mit Speck und Zucchini

Fiir 2 Personen

250 g Hahnchenbrust 4 kl. festk. Kartoffeln 2 Scheiben Speck
1 Bund Schnittlauch 1 Zucchini 1 Bund Rucola

3 EL Créme-fraiche 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Kartoffel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne in Ol anbraten.

Nach 3-4 Minuten das geschnittene Hiéhnchen und den geschnittenen Speck mit in die Pfanne
geben.

Von der Zucchini mit dem Schéler eine Handvoll Zucchini-Streifen runterschneiden und auch
mit in die Pfanne geben.

Nach einem kurzen Moment die Hitze runternehmen.

FEine Flocke Creme Fraiche, Rucola und Schnittlauch obendrauf geben und vermengen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2020
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Hdhnchen-Brust mit Kichererbsen-Sesampaste und Himbeeren

Fiir 4 Personen
200 g getrock. Kichererbsen 6 Zweige Thymian  Salz

1 1 Hithnerbriihe 2 Zweige Koriander Pfeffer

700 g Hahnchenbrustfilet 100 g Sesam 100 ml Olivenol

1 EL Schwarzkiimmelsl 2 rote Zwiebeln 2 EL Himbeeressig
200 g frische Himbeeren Zucker 1 Romanasalat

1 EL schwarzer Sesam 1 Zitrone

Hinweis: Die Zubereitung dauert ldnger als einen Tag, da die Kichererbsen iiber Nacht einge-
weicht werden miissen.

Kichererbsen verlesen und iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag Kichererbsen abgieflen, mit Wasser bedeckt aufkochen. Die Hilfte der Thy-
mianzweige zu den Kichererbsen geben. Kichererbsen weich garen. In den letzten ca. 15 Minuten
der Garzeit kriftig salzen.

Die Hithnerbriihe aufkochen, iibrige Thymianzweige und Koriander einlegen, Brithe mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und einlegen.
Filets in der heiflen, nicht kochenden! Briihe ca. 30 Minuten sacht gar ziehen lassen. Filets an-
schlieend im Fond auskiihlen lassen.

Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei das Kochwasser auffangen. Etwa pro Person 1 EL
Kichererbsen fiir die Garnitur beiseite stellen.

Restliche Kichererbsen mit dem Sesam, der Hélfte vom Olivendl und etwas vom Kochwasser der
Kichererbsen zu einer cremigen Paste piirieren. Diese mit Salz und Schwarzkiimmel6l abschme-
cken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas vom restlichen Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten, mit
Himbeeressig abloschen. Die Hilfte der Himbeeren klein schneiden und zugeben, mit Salz und
Zucker abschmecken.

Romanasalat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

Etwa 5 EL Hiithnerbriihe mit etwas Olivenol mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Hihnchenbrustfilets aufschneiden, auf Teller geben und mit dem Ol- Brithe-Mix bestreichen. Se-
sampaste und Himbeer-Zwiebeln daneben arrangieren. Mit restlichen Kichererbsen, schwarzem
Sesam und Himbeeren dekorieren.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Romanasalat mit Salz, Zucker, Zitronensaft und etwas
Olivendl marinieren und dazu reichen. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juli 2020
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Hadhnchen-Brust mit Rhabarber-Gemiise

Fiir 4 Personen

Salz 150 g Basmatireis 2 EL Butter

4 Hiahnchenbrustfilets 3 EL Butterschmalz 750 g Rhabarber

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

1 Prise weifler Pfeffer 1 Prise Kardamom 3 Korianderkorner

1 Prise Kurkuma, gemahlen 4 TL Zucker 200 ml Hithnerbriihe

In einem breiten Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und salzen.

Reis griindlich waschen, in das kochende Wasser geben und umriihren. Den Reis ungefihr 7
Minuten kochen, dann in ein Sieb abschiitten und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.
Butter in den Kochtopf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben
und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel auflegen und
den Reis bei sehr kleiner Hitze (ca. 30-40 Minuten) ddmpfen.

Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbriiste abwaschen und trockentupfen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Hiahnchenbriiste salzen und von beiden
Seiten in der Pfanne anbraten. Das angebratene Fleisch (in der ofenfesten Pfanne oder auf einem
Backblech) auf die Hautseite legen, Thymianzweige einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten fertig garen.

Fiir das Gemiise den Rhabarber waschen, putzen, abziehen und in Stiicke schneiden.

Minze und Petersilie abbrausen, trockentupfen, die Blattchen abzupfen, ein paar Krauterbldtter
fiir die Dekoration zur Seite legen, die restlichen fein schneiden.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einer tiefen Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Die
Halfte der gehackten Krauter dazu geben, mit Pfeffer, Kardamom, Koriander und Kurkuma
zugeben und kurz anbraten. Dann die Rhabarberstiicke dazuzugeben, salzen, zuckern und kurz
braten.

Mit der Hithnerbriihe abloschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann das Rhabarbergemiise nochmals mit Salz und Zucker abschmecken, es sollte sii-sauer
schmecken. Die restlichen fein geschnittenen Krauter untermischen.

Die Hahnchenbrustfilets aufschneiden, auf Tellern anrichten und Rhabarbergemiise und Reis
zugeben, mit Krauterbldttern garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mai 2020
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Hahnchen-Brust-Schnitzel mit Gemiise-Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

300 g Linsen 1 Kohlrabi 200 g Mohren

1 Stange Porree 2 Zwiebeln 400 g Hahnchenbrust
0.5 TL Baharat 0.5 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Olivenol

Zwiebeln fein wiirfeln und kurz in einem Topf andiinsten. Dann die Linsen und das Baharat-
Gewiirz hinzugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Mit Wasser im Verhéltnis 1:1,5 aufgiefen,
kurz aufkochen lassen. Wichtig: Es darf noch kein Salz an die Linsen, sonst werden sie nicht
weich. Die Linsen auf dem Herd circa 10 Minuten ziehen lassen. Am besten schmecken sie, wenn
sie noch leichten Biss haben.

Petersilie fein hacken und einen kleinen Teil fiir das Anrichten beiseitestellen. Kohlrabi, Porree
und Méhren in gleichgrofie kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in ein wenig Ol bissfest
anschwenken. Mit 1 guten Prise Baharat, 1 Prise Salz, frischem Pfeffer und Petersilie wiirzen. 1
kleiner Spritzer Zitrone und 1 Schuss Oliventl heben noch einmal den Geschmack.
Héhnchenbrust (eine halbe Brust ergibt zwei Schnitzel) quer in jeweils 2 diinne Schnitzel teilen
und mit einem Plattierer ganz behutsam diinn streichen. Tipp: Das Hiithnerfleisch in einen Ge-
frierbeutel legen und dann plattieren. So franst das empfindliche Fleisch noch weniger aus. Mit
ein wenig Salz wiirzen und wenig Ol auf das Fleisch geben. Eine Grillpfanne vorheizen und die
Schnitzel kurz von beiden Seiten anbraten. Erst nach dem Braten mit ein wenig frischem Pfeffer
wirzen.

Die fertigen Linsen mit Salz wiirzen. Das gegarte Gemiise dazugeben, vermischen und noch ein-
mal abschmecken.

Das Fleisch jeweils auf die Mitte eines Tellers legen und den noch warmen Linsensalat darauf
anrichten. Mit Petersilie garnieren.

Tipp:

Frische Kohlrabi-Blétter sind noch vitaminreicher als die Kohlrabi- Knolle und kénnen roh und
in feine Streifen geschnitten kurz vor dem Anrichten zum Linsensalat gegeben werden.

Tarik Rose am 12. September 2020
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Hdhnchen-Curry mit roten Linsen

Fiir 4 Personen

300 g Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 2 rote Paprika
400 g Kartoffeln, festk. 700 g Hahnchenbrustfilet 4 EL Pflanzenol
Salz Pfeffer 2 EL Curry

1/2 TL Chilipulver 1 Prise Zimt, gemahlen 3 Gewdlirznelken
300 ml Gemiisebriihe 50 ml Kokosmilch 100 g rote Linsen

1 Bio-Limette

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Paprikahélften in etwa 5 mm
breite Streifen schneiden.

Die Kartoffeln waschen, schiilen und in etwa 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

H#hnchenbrustfilets ebenfalls in 3 cm groflie Wiirfel schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf die Hélfte vom Ol erhitzen und das Fleisch und die
Kartoffelwiirfel darin von allen Seiten scharf anbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch und die Kartoffeln aus der Pfanne nehmen, kurz beiseite stellen.

Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin anbraten.
Dann Fleisch und Kartoffeln wieder zugeben. Curry, Chilipulver, Zimt und Gewiirznelken zuge-
ben und gut untermengen.

Mit Gemiisebriihe aufgieffen, Kokosmilch zugeben und zugedeckt das Héhnchen-Curry etwa 25
Minuten kocheln lassen.

Dann die roten Linsen abspiilen, abtropfen und zugeben, das Hahnchen-Curry weitere 15 Minu-
ten zugedeckt kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Limette heifl abwaschen, abtrocknenn und halbieren. Die eine Hélfte in
diinne Scheiben schneiden, von der anderen Hélfte den Saft auspressen.

Das Hahnchen-Curry mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und auf Teller verteilen.
Mit den Limettenscheiben garnieren.

Christian Henze am 20. Mai 2020

62



Hdhnchen-Fajitas

Fiir 4 Portionen

1 EL Rotweinessig 1 TL Tabasco 1 TL Oregano, getrocknet
2 TL Paprikapulver, edelsiiB 2 Knoblauchzehen 1 grofle Zwiebeln, rot

2 Hahnchenbrustfilets & 200 g 3 Paprikaschoten, rot, gelb, griin 1 grofle Auberginen

2 Limetten 1 Bund Koriander, frisch 1 Avocado, reif

4 grofle Tortillas 50 g Feta-Kése

Zunichst die Marinade zubereiten: Dafiir in einer Schiissel 1 Essloffel Olivensl mit Essig, Chiliso-
Be, Oregano, Paprika, einer Prise Meersalz und schwarzem Pfeffer vermengen. Die ungeschélten
Knoblauchzehen dazupressen.

Zwiebel schilen, halbieren und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Hahnchenbrustfilets 1angs
in 1 cm dicke Scheiben teilen und beides in der Marinade wenden. Fiir eine Stunde oder iiber
Nacht kiihl stellen.

Die Paprikaschoten und die Aubergine im Ganzen direkt iiber dem Kochfeld oder in einer Brat-
pfanne bei starker Hitze rosten, bis sie schwarz gebraten sind. Die Paprikaschoten in eine Schiissel
geben und 10 Minuten mit Frischhaltefolie abdecken. Dann den gréiten Teil der schwarzen Scha-
le abkratzen und Stiele sowie Kerne entfernen. Die Enden der Aubergine entfernen, die Haut
abziehen und das Fruchtfleisch in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Alles auf einer Platte mit dem
Saft einer Limette und Korianderblittern vermischen, dann abschmecken.

Nun das marinierte Hithnchen und die Zwiebeln in einer groflen Bratpfanne 6 bis 8 Minuten
braten, zwischendurch wenden.

Die Avocado schilen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Mit restlichem Limettensaft
betrédufeln.

Zuletzt die Tortillas in einer trockenen Pfanne 30 Sekunden erwirmen.

Tortillas, Feta, verbleibende Korianderblétter, Limette, Hiihnchen-Zwiebel-Mischung und Ge-
miise auf einem Tisch anrichten und die Tortillas ganz nach Geschmack belegen fertig!

Tipps:

Die Fajitas konnen auch mit vielen anderen Zutaten aufgepeppt werden. Ob mit Rind, Garnelen,
Halloumi oder anderen Krautern, der Kreativitdt sind hier keine Grenzen gesetzt.

Jamie Oliver am 18. Juni 2020
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Héhnchen-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Bio-Héhnchen (ca. 1,5 kg) 1 EL Salz

1 Lorbeerblatt 250 g griinen Spargel 250 g weilen Spargel
Zucker 200 g weile kl. Champignons 50 g Butter

40 g Mehl 100 ml Sahne 1 Zitrone

1 TL Kapern in Lake 1 EL Kapernsaft (Lake)

Zwiebel schélen und vierteln.

Das Hahnchen abwaschen, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken, salzen.
Lorbeerblatt und die Zwiebel dazu geben, einmal aufkochen und dann ca. 1,5 Stunden sacht
kocheln lassen, bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16sen lésst.

In der Zwischenzeit den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen, im unteren Drittel schilen
und die eventuell holzigen Enden grofiziigig abschneiden. Den weiflen Spargel waschen, abtropfen
lassen, schiilen und die eventuell angetrockneten Enden abschneiden.

Die Schalen und Spargelabschnitte in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken.

Salz und 1 Prise Zucker zugeben und aufkochen lassen. Die Schalen 10 Minuten im Sud ziehen
lassen, dann die Schalen herausnehmen.

Den Spargel in 3 cm lange Stiicke schneiden und im Spargelsud ca. 5 Minuten garen.

Den Spargel herausnehmen, auf einem Sieb abtropfen. Den Sud beiseite stellen.

Die Champignons putzen, halbieren und kurz in den kochenden Spargelsud geben.
Herausnehmen und zur Seite stellen.

Das gegarte Hiahnchen aus dem Fond heben, kurz abkiihlen lassen. Die Haut entfernen und das
Fleisch vom Knochen 16sen.

Das Héhnchenfleisch in mundgerechte Stiicke schneiden und zur Seite stellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren, mit der Sahne abléschen.

Jeweils etwa 300 ml Spargel- und Hithnerbrithe zugeben, unter Riithren aufkochen und ca.

10 Minuten ko6cheln lassen, bis die Sauce schon sémig ist.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Sauce mit Zitronensaft, Kapern und Kapernsaft abschmecken. Das Fleisch, Spargel und
Pilze zugeben und in der Sauce erwérmen.

Hahnchenfrikassee anrichten. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 22. April 2020
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Hdhnchen-6Garnelen-Kebab mit Pinienkern-Bulgur

Fiir 4 Personen

Hihnchen-Garnelen-Kebabs:

400 g Hahnchenbrustfilet 200 g rohe Garnelen 100 g Schalotten

2 Knoblauchzehen 3 Sténgel glatte Petersilie 1 Ei

4 TL gemahl. Kreuzkiimmel 4 TL gemahl. Koriander  Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer
4 EL Olivenol

Pinienkern-Bulgur:

4 Friihlingszwiebeln 12 Kirschtomaten 3 Zweige Thymian
100 g Butter 3 EL Pinienkerne 350 ml Gefliigelbriihe
1 Prise Ducca 250 g Bulgur 1 Bd. Basilikum

1 Bd. glatte Petersilie 4 EL Olivenol

Hihnchen-Garnelen-Kebabs:

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und fein wiirfeln. Die Garnelen léngs teilen und den schwar-
zen Darmfaden entfernen, dann die Garnelen waschen und trocken tupfen. Zusammen mit dem
Fleisch im Tiefkiihlfach 20-30 Minuten leicht anfrieren lassen. Inzwischen Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Das gefrorene Hdhnchenfleisch und die Garnelen im Blitzhacker fein zerkleinern. Mit Ei, Schalot-
ten, Knoblauch, Petersilie, Kreuzkiimmel und Koriander verkneten und mit Salz, Pfeffer sowie
1 Prise Cayennepfeffer abschmecken. Aus der Kebabmasse 20 lingliche Wiirste formen. In einer
grofien Pfanne 4 EL Ol erhitzen und die Kebabs darin bei mittlerer Hitze in etwa 8 Minuten
rundum knusprig braun braten.

Pinienkern-Bulgur:

Friihlingszwiebeln waschen und den weiflen Teil fein schneiden. Die Tomaten waschen und vier-
teln. Den Thymian waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Die Butter in einem
Topf zerlassen und Friihlingszwiebeln, Tomaten, Thymianblidttchen sowie Pinienkerne darin an-
schwitzen. Mit der Briihe abléschen, Ducca zugeben und alles aufkochen. Den Bulgur einriihren.
Den Topf vom Herd nehmen und den Bulgur zugedeckt 10 Minuten quellen lassen. Zum Fertig-
stellen des Bulgurs, Basilikum und Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Basilikumblat-
ter kleiner zupfen, die Petersilienbléittchen abzupfen und fein schneiden. Basilikum, Petersilie
und 4 EL Ol unter den Bulgur mischen.

Anrichten:

Den Pinienkern-Bulgur auf vier Tellern verteilen und mit jeweils fiinf Kebabs servieren.

Ali Giing6rmiis am 25. Juni 2020

65



Hdhnchen-Keulen mit Chili- Aprikosen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir Fleisch und Aprikosen:

2 Zwiebeln 4 Hahnchenkeulen 2 EL Pflanzenol
Salz Kurkuma 500 ml Hithnerbriihe
1 Chilischote 10 reife Aprikosen 1 EL Butterschmalz
Pfeffer Zucker

Fiir die Polenta:

1 Zwiebel 2 Zweige Rosmarin 1 EL Olivenol

400 ml Milch 400 ml Hithnerbrithe 150 g Polentagrief

100 g Parmesan

Fiir den Spinat:

200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz Muskat

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln.

Die Hiithnerkeulen waschen, abtrocknen.

In einer Schmorpfanne das Ol erhitzen. Die Hihnchenkeulen mit Salz und Kurkuma wiirzen und
rundherum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln zugeben und zugedeckt die Keulen bei kleiner
Hitze ca. 20 Minuten schmoren, dabei immer wieder wenden und etwas Hithnerbriithe zugeben.
Die Chilischote lings halbieren, entkernen und fein hacken. Die Aprikosen waschen, trocken tup-
fen, halbieren und entsteinen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Aprikosen darin anbraten. Etwas Salz, Pfeffer,
Chili, und Zucker zugeben und bei kleinster Hitze weich schmoren, falls nétig ein wenig Briihe
zugeben.

Fiir die Polenta die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Rosmarin abbrausen und trocken schiit-
teln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, die Zwiebel darin anschwitzen. Rosmarin, Milch und Briihe
zugeben, aufkochen und mit Salz abschmecken.

Anschlieend den Polentagrief§ unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen lassen und dann bei
kleiner Hitze ca. 15 Minuten kocheln lassen, dabei stdndig umriihren.

Den Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Schalotte darin anschwitzen. Spinat zugeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Kise fein reiben und unter den Polentabrei ziehen.

Die Hahnchenkeulen aus den Schmorsud nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen. Den Schmor-
sud abschmecken. Die Fleischstiicke in die Sauce geben.

Geschmorte Hahnchenkeulen mit den Aprikosen anrichten. Polenta und Spinat dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juni 2020
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Hahnchen-Pfanne mit Frihkartoffeln und Kirschtomaten

Fiir 4 Personen

12 H&hnchen (Oberschenkel) 800 g neue Kartoffeln 600 g Kirschtomaten
1 Bd. frischer Oregano Olivendl natives Olivenol extra
Rotwein-Essig Salz, Meersalz Pfeffer

Die Kartoffeln abbiirsten und in einem grofien Topf mit Salzwasser gar kochen.

Den Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Hahnchenschenkel in je 3 Streifen schneiden und in eine Schiissel legen. Rundum mit Oli-
vendl einreiben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

FEine grofle Bratpfanne, in der alle Hihnchenstiicke nebeneinander Platz haben, heifl werden las-
sen und das Fleisch mit der Haut nach unten hineinlegen. Alternativ das Fleisch nacheinander
braten. Die Héhnchenstiicke bei starker Hitze ca. 10 Minuten braten, bis sie fast durchgegart
sind.

Ab und zu wenden, damit sie gleichméfig braunen. Anschlieend aus der Pfanne nehmen.

Die Tomaten mit einem scharfen Messer einritzen, in einer Schiissel mit kochendem Wasser iiber-
briithen, die Haut abziehen. Die Kartoffeln in ein Sieb gieflen, abtropfen lassen und jede Kartoffel
mit dem Daumen leicht andriicken.

Die abgezupften Oreganoblétter bis auf einen kleinen Rest mit einer Prise Salz im Morser zer-
stoflen. 4 EL natives Olivendl extra, 1 Spritzer Rotwein-Essig und etwas Pfeffer zugeben und
alles noch einmal zerreiben. Diese Mischung mit dem Héhnchenfleisch, den Kartoffeln, Tomaten
und dem restlichen Oregano in eine grofle Braten-Pfanne oder eine andere ofenfeste Form geben.
Alles sorgfiltig durchmengen und in einer Schicht ausbreiten.

Im vorgeheiztem Backofen 40 Minuten backen.

Jamie Oliver am 12. November 2020
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Hdhnchen-Ragout unter der Blatterteig-Haube

Fiir 4 Personen:

3 Schalotten 1 Lauchstange 8 Shiitake-Pilze

120 g Ananas 2 Mini-Pak Choi 2 Kaffirlimettenblatter

1 Bio-Limette 1 sduerlicher Apfel 600 g Héhnchenbrustfilet
4 EL Erdnussol Salz Cayennepfeffer

1 TL mildes Currypulver 2 EL Chili-Chicken-Sauce 50 g Cashewkerne

400 ml Kokosmilch 1 Bund Koriander 250 g Bléatterteig

Mehl 1 Eigelb 3 EL Milch

Schalotten schélen und fein schneiden.

Den Lauch putzen, halbieren, gut waschen und abtropfen lassen. Dann in feine Streifen schnei-
den.

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden.

Die frische Ananas schélen und in kleine Wiirfel schneiden (falls Dosenananas, einfach nur wiir-
feln).

Pak Choi waschen und in grobe Streifen schneiden.

Die Kaffirlimettenblitter abwaschen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel in einem Safter entsaften. (Wer keinen Entsafter hat, kann den Apfel auch fein rei-
ben.) Limette heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Das Héhnchenbrustfilet griindlich kalt waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
In einer tiefen Pfanne (oder Wok) etwas Erdnussol erhitzen, die Fleischstreifen mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen und kurz von allen Seiten anbraten.

Dann die Fleischstreifen wieder aus der Pfanne nehmen. Restliches Erdnussél in die Pfanne ge-
ben und die Schalotten darin anschwitzen.

Lauch und Pilze zugeben und kurz anbraten. Dann Pak Choi hinzufiigen und mit dem Apfelsaft
abl6schen.

Ananaswiirfel, Currypulver, Chili-Chicken-Sauce, Limettenabrieb- und saft, Kaffirlimettenstrei-
fen und Cashewkerne zugeben und mit Kokosmilch auffiillen.

Das Héhnchenfleisch wieder zugeben und kurz einmal aufkochen lassen. Dann die Pfanne vom
Herd ziehen und das Ragout abkiihlen lassen.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Ko-
riander unter das abgekiihlte Ragout geben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa 3 mm dick ausrollen. Vom Blétterteig so
grofle Scheiben ausstechen, dass sie rundherum etwa 1 cm iiber den Rand von 4 hitzebesténdige
Portions-Bowls (Schalen) oder Suppentassen hinaus ragen.

Das Ragout in die Bowl-Schalen oder Suppentassen geben. Die Tassen am &ufleren Rand mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Die Suppentassen mit den Teigkreisen abdecken, dabei leicht am
Rand iiberlappen und fest driicken.

Milch mit dem tibrigen Eigelb verquirlen und die Teigoberfliche damit bestreichen.

Die Tassen ca. 15-20 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Wenn der Teigdeckel goldgelb gebacken ist, die Tassen aus dem Ofen nehmen und sofort servie-
ren.

Jorg Sackmann am 27. Oktober 2020
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Hdhnchen-Schnitzel mit Spargel

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

300 g Hahnchenbrustfilet 10 g Speisestérke 25 g Butterschmalz
Salz Pfeffer

Fiir den Reis:

150 g Basmati Salz

Fiir den Spargel:

4 Stangen weifler Spargel 5 Stangen griiner Spargel 1 rote Zwiebel
50 ml Gefliigelfond 75 ml Creme-fraiche 150 g Butter
1 Bund Kerbel

Fiir das Schnitzel:

Die Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und gleichméfig mit Speisestéirke bestiduben. But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Hdhnchen leicht darin braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Fleischpfanne fiir den Spargel weiterverwenden.
Paniert man die rohe Héhnchenbrust mit Stérke, so bleibt der Bratensaft im Fleisch erhalten
und geht nicht verloren.

Fiir den Reis:

Finen Topf mit 230 ml Wasser aufsetzen, salzen und den Reis circa 20 Minuten darin kochen.
Danach ziehen lassen.

Fiir den Spargel:

Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden. Weiflen Spargel ganz und griinen Spargel nur im
unteren Drittel schélen, die Enden 2 cm kiirzen.

Spargelstangen in 3 cm lange Stiicke schrig anschneiden. Zwiebeln und Spargel in die Fleisch-
pfanne (von oben) geben und im Fett der Hihnchenstiicke anbraten. Etwas Gefliigelfond angieflen
und den Spargel darin schmoren lassen. Angediinstetes Gemiise nun aus der Pfanne nehmen und
zur Seite stellen.

In derselben Pfanne nun noch etwas Gefliigelfond mit Créme fraiche hineingeben. Gebratenes
Hahnchen (von oben) hinzufiigen und darin gar ziehen lassen. Anschlieflend die Schnitzel her-
ausnehmen und beiseitestellen. Die entstandene Sauce 3-5 Minuten kdcheln lassen und in einen
Topf gieflen. Das Gemiise wieder zuriick in die Pfanne geben.

Zur entstandenen Sauce etwas Butter in den Topf geben und mit dem Piirierstab aufmixen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Buttersauce danach iiber den Spargel in die Pfanne gieflen und gut verrithren. Das Schnitzel
hinzugeben und durchschwenken. Zum Garnieren Kerbel abbrausen, trockenwedeln und hacken.
Den Spargel sollten Sie niemals in Wasser kochen. Entweder diinsten oder in Alufolie oder im
Dampfgarer garen. Spargel laugt beim Wasserkochen aus, deshalb ist es wichtig, ihn langsam zu
garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Kerbel garnieren und servieren.

Johann Lafer am 12. Mai 2020
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Hiihnchen-6yoza mit Sesam und Ei

Fiir zwei Personen
Fiir die Gyoza:

160 g Hithnchenbrust 100 g Spitzkohl 10 Gyoza-Teigblétter
1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe 1 Limette

20 g Wagyufett 1 Knolle Ingwer 20 g Oystersauce

10 g Soy Sojasauce 10 g Sesamol Ol , Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

50 g weifle Sesampaste 5 ml Chilliol 10 ml Sesamol

25 ml helle Sojasauce 25 ml Reisessig 1 Msp. Xanthan

15 g Zucker

Fiir den Fond:

100 g Shitake Pilze 2 St. Zitronengras 300 ml Hiithnerfond

20 ml Soy Sojasauce 3 Bund Koriander 2 g Chilifiden
Fiir die Eier:

6 Wachteleier

Fiir die Garnitur:

40 g Sojasprossen 20 g Wasabi-Sesam

Fiir die Gyoza:

Die Hithnchenbrust waschen, trockentupfen und durch die feine Scheibe des Fleischwolfes geben.
Wagyufett bei Zimmertemperatur schmelzen und zugeben. Knoblauch abziehen und fein reiben.
Ingwer schélen und auch fein reiben. Limette waschen, trockentupfen und Schale abreiben.
Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Etwas Limettenschale- und saft sowie Oys-
tersauce, Soy Sauce und Sesamdl zum Hithnchen geben. Spitzkohl putzen, vom Strunk befreien,
fein schneiden und salzen. Das Salz in die Spitzkohlstreifen einmassieren.

Friithlingslauch putzen, vom Strunk befreien und in feine Scheiben schneiden. Friihlingslauch und
Spitzkohlstreifen zum Hithnchen geben und alles vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
GyozaTeigblédtter mit der Hithnchenmasse fiillen und zusammenfalten.

Hiihnchen-Gyoza in einer Pfanne in etwas Ol anbraten, dann etwas Wasser und Salz zugeben
und mit einem Deckel zugedeckt garen.

Fiir die Sauce:

Sesampaste mit Chilliol, Sesamol, Zucker, Sojasauce, Reisessig und Xanthan verriihren.

Fiir den Fond:

Zitronengras putzen und vom Strunk befreien. Koriander abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken. Fond erhitzen und das Zitronengras hineinschneiden. Chillifiden, Pilze, Soy Sauce und
etwas Koriander zugeben und ziehen lassen. Anschlieend passieren und Fond heiff halten.

Fiir die Eier:

Die Wachteleier 3 Minuten wachsweich im Wasser kochen, pellen und halbieren.

Fiir die Garnitur:

Gyoza mit der Sesamsauce nappieren und mit etwas Wasabi-Sesam betreuen. Jeweils 5 Gyozas
in einen tiefen Teller setzen und den heiflen Fond angieflen. Mit Sojasprossen und den halbierten
Wachteleiern garnieren. Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christoph Riiffer am 29. Dezember 2020
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Hiihner -Frikassee vom Suppenhuhn mit Basmati-Reis

Fiir 4 Personen

1 Suppenhuhn 200 ml Hithnerbrithe 250 - 300 g Basmatireis
4 Stangen Schwarzwurzeln 12 Egerlinge 2 Stangen Sellerie

100 g TK Erbsen 2 Frithlingszwiebeln 6 Pimentkorner

2 T1 Speisestérke Prise Zucker Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer 2 El Erdnussol 2 El gehackter Koriander

Vom Suppenhuhn die Haut entfernen, Keulen und Briiste auslésen und klein schneiden.
Schwarzwurzeln schilen, in Essigwasser zwischenlagern, dann in kleine Stiicke schneiden und in
der Pfanne mit Erdnussol anschwitzen. Champignons putzen, vierteln und mit in die Pfanne ge-
ben. Stangensellerie waschen, an der Vorderseite die Faden ziehen, klein schneiden und ebenfalls
mit in die Pfanne geben.

Pimentkorner dazugeben (spiter wieder entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einigen
Spritzern Zitronensaft abloschen. Friihlingszwiebeln klein schneiden und zusammen mit den
Erbsen in die Pfanne geben und dann mit der Hithnerbrithe abléschen und fiir 5 min. kécheln
lassen.

Parallel Basmatireis waschen, in einem Topf mit 1 Prise Salz und einem daumenbreit Wasser
iiber der Reisschicht zum Kochen bringen. Herd auf Minimum drehen, Topf mit Deckel zudecken
und Reis garziehen lassen (saugt das ganze Wasser auf).

Stérke mit kaltem Wasser auflosen und nach und nach davon etwas in die Pfanne Geben und
noch einmal sanft aufkochen lassen bis diese bindet, dann runter drehen. Das Hiihnerfleisch da-
zugeben und warm ziehen lassen. Reis mit Hiihnerfrikassee anrichten und mit Koriander und
mit Zitronenzesten garnieren.

Bjorn Freitag am 18. April 2020
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Hihner-Frikassee

Fiir 4 bis 6 Personen
1 Suppenhuhn (2 kg) 1 Bund Suppengriin = Salz

3 Kohlrabi 1 grofle Karotte 6 Stangen weifler Spargel
2 Eigelbe 80 ml Sahne 100 g griine TK-Erbsen
1 TL Zitronen-Abrieb 1 Prise Muskatnuss  Pfeffer

Auflerdem:

250 g Langkornreis

Das Huhn mit kaltem Wasser abspulen, in einen groflen Topf geben und mit kaltem Wasser
bedecken, Deckel aufsetzen und zum Kochen bringen.

Wahrenddessen das Suppengrun putzen, waschen, klein schneiden, zusammen mit zwei Teel6f-
feln Salz zu dem Huhn in den Topf geben und alles rund 1,5 Stunden bei mittlerer Hitze kdcheln
lassen. Das Huhn ist gar, wenn sich das Fleisch sichtbar von den Knochen 16st.

Das Suppenhuhn vorsichtig aus der Brithe heben und etwas abkiihlen lassen.

Das Suppengemiise entsorgen Kohlrabi, Spargel und Karotte schélen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Kohlrabi- und Karottenstiicke in dem Hiihnerfond (ca. 1 Liter) ca. 10 Minuten kochen, dann
den Spargel hinzufiigen und alles weitere 10 Minuten garen.

Dann den Herd ausschalten.

Reis nach Verpackungsangaben zubereiten.

Ist das Huhn gut abgekiihlt, Haut und Knochen entfernen und das Hiihnerfleisch in kleine Stiicke
zupfen.

Fur die Sauce Eigelbe kriftig mit der Sahne verquirlen und in den noch warmen, aber nicht mehr
kochenden Hiihnerfond riihren. Nach wenigen Minuten sollte eine leichte Bindung einsetzen.
Die Erbsen und das Hithnerfleisch in die Sauce geben. Ggf. alles noch einmal kurz warm werden
lassen.

Mit Zitronenabrieb, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Wem die Sauce nicht dick genug ist, kann sie noch mit etwas in wenig Wasser aufgeloster Spei-
sestérke binden.

Bjorn Freitag am 02. Mai 2020
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Heidelbeer-Risotto mit Hilhner-Filet und Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:
300 g Risotto-Reis 200 ml Weiflwein 1.5 1 Hiithnerbriihe

2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten 2 EL Butter

100 g Parmesan 50 g Heidelbeeren Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Pilzpfanne:

300 g gemischte Pilze 1 Orange 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Salz Pfeffer, Zucker
Fiir die Hithnerbrust:

2 Hithnerbrustfilets 1 Zweig Rosmarin  Olivenol

Salz Pfeffer Chiliflocken

Fiir das Risotto:

Knoblauch und Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter und etwas Olivendl in
einem Topf erhitzen und Knoblauch sowie Schalotten darin farblos andiinsten. Den Reis hinzu-
fligen und mit den anderen Zutaten vermengen. 2 Kellen heifle Brithe zum Reis geben. Unter
standigem Riihren kochen, bis die Fliissigkeit fast verschwunden ist. Auf mittlere Hitze redu-
zieren und wieder Brithe und etwas Wein hinzufiigen. Den Vorgang wiederholen, bis der Reis
cremig, aber auch noch etwas bissfest ist. Das dauert etwa 20 bis 25 Minuten. In den letzten Mi-
nuten der Garzeit die Heidelbeeren unterheben. Zum Schluss geriebenen Parmesan und Butter
unterrithren und alles mit Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pilzpfanne:

Die Pilze (bevorzugt Champignons, Shiitake, Austernpilze, Krauterseitlinge) siubern, grofie Ex-
emplare teilen. Die Rosmarinnadeln hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze
anbraten. Dabei salzen, pfeffern, etwas zuckern und den Rosmarin hinzufiigen. Den Orangensaft
auspressen und zu den Pilzen geben. Die Hitze reduzieren und die Pilze fertig garen.

Fiir die Hithnerbrust:

Die Hiithnerbrustfilets sdubern und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch goldbraun anbraten. Dabei salzen und den Ros-
marinzweig hinzufiigen. Die Hitze reduzieren. Das Hiihnerfleisch fertig garen und zum Schluss
mit Pfeffer und Chiliflocken wiirzen.

Anrichten:

Jeweils eine Portion Risotto auf Teller fiillen. Pilze und Hiithnerfleisch rundherum verteilen. Wer
mag, kann noch ein paar Heidelbeeren als Dekoration hinzufiigen.

Rainer Sass am 04. Oktober 2020
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Indisches Butter-Chicken mit Basmati

Fiir 4 Personen

4 Hiithnerbrustfilets 1 1 Tomatenpiiree 150 ml Sahne

1 Becher Joghurt 2 EL Zitronensaft + Abrieb 1 Stk. Ingwer

2 Knoblauchzehen 2 gelbe Zwiebeln 2 EL Bockshornkleeblétter
2 EL Garam Masala 1 TL Kardamomsaat 4 Pimentkorner

1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Zimt Cayennepfeffer

2 TL Senfél (Erdnussol) 1 TL Zucker 2 EL Salzmandeln

4 Zweige Koriander Salz 4 EL Butterschmalz

250 g Basmati-Reis

Huhn in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Joghurt, Senfol, Zitronensaft und -abrieb. je 1 EL
Kasuri Methi und Garam Masala in einer Schiissel vermischen.

Ingwer und Knoblauch mit der Feinreibe {iber das Huhn reiben und untermischen.

Huhn im Kiihlschrank fiir wenigstens mehrere Stunden oder am besten iiber Nacht marinieren
lassen.

Im Morser Kardamomsaat, Kreuzkiimmel und Piment zermahlen, restliches Garam Masala und
Zimt untermischen.

Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit 2 EL Ghee, anschwitzen, Gewiirzmi-
schung aus dem Morser sowie das restliche Kasuri Methi dazugeben, kurz mit anschwitzen und
mit dem Tomatenpiiree und der Sahne aufgieflen , mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken,
ca. 10 15 Minuten einkocheln lassen.

Parallel in einer Pfanne mit dem restlichen Ghee die marinierten Hiihnerstreifen (weitgehend
ohne Joghurtmarinade) von jeder Seite fiir 3-4 Minuten braten, dann in die fertige Sauce geben
und kurz mitkochen.

Parallel zum Kochvorgang den Basmati-Reis mit einer Prise Salz, daumenbreit mit Wasser be-
deckt, zum Kochen bringen und bei geringer Hitze und geschlossenem Deckel fiir ca. 12 - 15
Minuten dampfen.

Butterchicken mit Basmatireis auf Tellern anrichten und mit gezupftem Koriandergriin und den
Salzmandeln garnieren.

Bjorn Freitag am 25. Januar 2020
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Klassische Ente mit Semmelknddel-Pflaumenfiillung

Fiir 5-6 Personen:
Fiir den Rotkohlsalat:

1 Rotkohl 3 Zwiebel 3 EL Rapsol

Salz Pfeffer Zucker

4 EL Kokosessig 40 g Kokosnuss-Stiicke 5 EL Walnussol

Fiillung:

250 ml Milch 3 altback. Laugenbrotchen 100 g weiche Backpflaumen
100 g gekochte Maronen 50 g Walniisse 2 Fier

3-5 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

Entenbraten mit Sauce:

1 Pekingente mit Hals 2 EL Rapsol 1-2 EL Salz

1 Mohre 4 Knollensellerie 1 Gemiisezwiebel

2 Stangen Staudensellerie 200 ml Gefliigelfond

Fiir den Rotkohlsalat:

Die dufleren Blatter des Rotkohls entfernen und diesen halbieren.

Kohlhélften mit der Schnittfliche auf ein Brett legen und in feine Streifen schneiden, dabei den
Strunk aussparen.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Rotkohlstreifen in einen groflen Topf mit Rapsol
geben und diese bei mittelstarker Hitze anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, aufler-
dem Kokosessig hinzufiigen.

Nach ca. 5 Minuten Zwiebelwiirfel dazugeben und mit anbraten. Den Rotkohl unter gelegentli-
chem Riihren so lange braten, bis das Wasser herausgekocht ist. Wahrenddessen die Kokosstiicke
fein hacken und in den Rotkohl riihren.

Zum Schluss den gar gekochten Rotkohl mit Walnussoél verfeinern, einige Minuten ziehen lassen
und lauwarm servieren.

Semmelknédel-Pflaumenfiillung:

Milch in einem Topf leicht erhitzen.

Laugenbrotchen in diinne Scheiben schneiden.

In einer ausreichend grofien Schiissel Milch, Laugenbrétchenscheiben, Backpflaumen, Maronen,
Walniisse und 2 Eier zu einer Masse vermengen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Bindung Semmelbrosel verwenden.

Entenbraten mit Sauce:

Ofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Fliigel und Hals von der Ente abschneiden und zunéchst beiseitelegen.

Eventuell Fettschwarten entfernen.

FEnte mit Wasser ausspiilen, dann salzen und mit Semmelkndédelmasse stopfen. Mit einer Dres-
siernadel und Kiichengarn zunéhen, sodass die Fiillung beim Braten nicht herausquillt. Auch
die Haut der Ente mit Salz einreiben.

In einer Pfanne mit Rapsol Entenfliigel und -hals scharf anbraten.

Mohre, Knollensellerie und Zwiebel schéilen. Mohre in Scheiben schneiden, Zwiebel und Knol-
lensellerie grob wiirfeln. Staudensellerie waschen und in grobe Stiicke schneiden.

Geschnittenes Gemiise in die Pfanne zu den gebratenen Entenfliigeln und - hals geben und ca.
10 Minuten lang schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Fettwanne ca. 1 cm hoch mit Wasser auffiillen (beispielsweise eine ausreichend grofie Auf-
laufform). Den Pfanneninhalt in die Fettwanne geben und ein ausreichend grofles Gitter auflegen.
Die gefiillte Ente auf das Gitter setzen und fiir ca. 80-90 Minuten im Ofen backen.

Nach ca. 60 Minuten die Ente im Ofen wenden, sodass auch die Haut an der Unterseite knusprig
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wird. Nach weiteren 10 Minuten die Fettwanne fiir die Zubereitung der Sauce aus dem Ofen
nehmen. Fiir die letzten 10-20 Minuten die Ente auf dem Gitter bei 230°C Grillfunktion fertig
garen.

Die Bratfliissigkeit aus der Fettwanne durch ein Sieb in einen Messbecher passieren. Das aufge-
fangene Gemiise und die gebratenen Entenstiicke beiseitestellen.

Mit einer Kelle das Fett von der Bratfliissigkeit abschopfen. Dafiir die passierte Bratfliissigkeit 5
Minuten lang stehen lassen. Das Fett setzt sich oben ab und lésst sich dadurch besonders leicht
abschopfen. Dann die Bratfliissigkeit ca. 15-20 Minuten in einem Topf kdcheln lassen und bis
zur gewiinschten Konsistenz reduzieren. Wer besonders viel Sauce mag, kann noch Gefliigelfond
dazugegeben.

Ente aus dem Ofen nehmen und tranchieren. Zuletzt die Fiillung aus der tranchierten Ente
herausholen und zusammen mit der Sauce und dem warmen Rotkohlsalat servieren.

Bjorn Freitag am 15. Dezember 2020
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Klassischer Gdnse-Braten mit Rotkohl

Fiir 4 - 6 Personen
Fiir Gans und Sauce:

1 Freiland-Gans, ca. 4 kg 1 kg Génseklein 150 g Mohren

150 g Knollensellerie 1 séuerlicher Apfel 2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein

1 Liter Hithnerbriihe 2 Stiele Majoran Meersalz

Pfeffer

Fiir die Fiillung:

2 siuerliche Apfel 3 Zwiebeln 12 Zweige getrock. Beifufl
Meersalz Pfeffer Muskatnuss
Nelkenpulver Pimentpulver Zimtpulver

Fiir den Rotkohl:

500 g Rotkohl 500 g rote Zwiebeln 1/4 Liter Rotwein

1 unbehandelte Orange 1 Gewiirznelke 5 Pimentkorner

5 Wacholderbeeren 1 EL Génseschmalz 4 EL Zucker

Meersalz Pfeffer 80 g Wildpreiselbeeren

80 g Apfelmus

Am Vortag den Rotkohl putzen und die Zwiebeln schélen. Beides in feine Streifen hobeln und
mit dem Wein mischen. Die Orange heifl waschen und trocken reiben. Ein etwa 10 cm langes
Stiick Schale abschneiden und den Saft auspressen. Beides zum Rotkohl geben. Die Gewiirze in
einen Einweg-Teebeutel geben und hinzufiigen. Den Rotkohl zugedeckt 1 Tag marinieren.

Am néchsten Tag die Gans innen und auflen waschen. Fliigelspitzen und Hals abschneiden und
klein hacken. Die Gans in einem groflen Topf oder ovalen Briter in reichlich Salzwasser knapp
unterhalb des Siedepunkts etwa 45 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und mit
Kiichenpapier trocken tupfen.

Fiir die Sauce den Backofen auf 225°C vorheizen.

Fliigel-, Halsstiicke und Génseklein auf einem tiefen Backblech verteilen und im Ofen auf mitt-
lerer Schiene etwa 30 Minuten anrosten, dabei zwischendurch wenden, herausnehmen und das
Fett in eine Schiissel abgiefen.

Mohre, Sellerie, Apfel und Zwiebeln schéilen und in Wiirfel schneiden. 2 EL Génsefett erhitzen
und das Gemiise kréftig darin anbraten. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitbraten.
Die Génsestiicke dazugeben, mit Portwein und Wein abloschen und 5 - 10 Minuten einkochen
lassen.

Brithe und Majoran hinzufiigen und etwa 1 Stunde kocheln lassen. Die Sauce durch ein Sieb
gieflen und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen.

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Fiir die Fiillung die Apfel vierteln, schiilen und entkernen. Die Zwiebeln schilen und in Spalten
schneiden. Die Beifulspitzen abstreifen und mit Salz, Pfeffer und den iibrigen Gewiirzen mit
Apfeln und Zwiebeln mischen. Die Gans innen mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fiillung hinein-
geben und die Offnung verschlieBen. 1 Liter Ganskochsud in das tiefe Backblech geben und auf
die untere Schiene des Ofens schieben. Die Gans mit der Brust nach oben auf das Ofengitter
legen und dariiber einschieben. Die Gans 1 Stunde bei 160°C, dann 1 Stunde bei 180°C und
schliellich etwa 45 Minuten bei 200°C braten, dabei alle 30 Minuten mit Sud aus dem Backblech
begieflen.

Den Rotkohl in einem Sieb abtropfen lassen, dabei die Marinade auffangen und die Gewiirze
und die Orangenschale beiseitelegen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Schmalz und
Rotkohl dazugeben und unter Riihren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade,
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Gewtlirze und Orangenschale wieder dazugeben und alles etwa 1 Stunde kocheln lassen.
Gewiirze und Orangenschale entfernen, die Preiselbeeren und das Apfelmus unterriihren, aufko-
chen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Gans herausnehmen und tranchieren. Die Sauce erwéirmen, den Sud entfetten und zur Sauce
geben. Nach Belieben mit Speisestérke binden.

Die Gans mit der Sauce und dem Rotkohl servieren.

Cornelia Poletto am 07. Februar 2020

Knusprige Entenbrust mit Orangen, Salat mit Pekanniissen

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbrustfilets 3 Orangen 1 EL Olivenol

2 EL brauner Zucker 2 EL Orangenlikér Meersalz

Fiir den Salat:

150 g gemischte Wintersalate 50 g Pekanniisse 2 EL Himbeeressig

3 EL Olivenol 3 EL Walnussol 1 TL Thymianblattchen
Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust 1 Orange halbieren und den Saft auspressen. Die restlichen Orangen so dick
schilen, dass auch die weifle Haut mit entfernt wird. Die Orangen quer in Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Entenbrustfilets waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Die Haut mit einem schar-
fen Messer rautenférmig einritzen und die Filets leicht salzen. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen und die Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten etwa 5 Minuten knusprig braten.
Wenden und in der Pfanne im Ofen auf der 2. Schiene von unten etwa 10 - 15 Minuten fertig
braten, herausnehmen und etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren lassen, mit Orangenlikér abloschen, Orangensaft da-
zugieBen und sirupartig einkochen lassen. Die Orangenscheiben hineingeben, den Sirup noch
einmal aufkochen und den Topf vom Herd nehmen.

Fiir den Salat die Salate putzen, waschen und in der Salatschleuder trocken schleudern. Die Pe-
kanniisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten, herausnehmen und beiseitestellen.
Den Essig mit Salz, Pfeffer und 2 EL Orangensirup verrithren. Beide Olsorten unterschlagen.
Die Salate in eine Schiissel geben und mit dem Dressing und dem Thymian mischen.

Die Entenbrustfilets in Scheiben schneiden. Die Orangenscheiben aus dem Sirup heben und
abtropfen lassen. Den Salat auf Teller verteilen und die Entenbrustscheiben mit den Orangen-
scheiben darauf anrichten.

Den Salat mit Pekanniissen bestreuen und mit Weiflbrot servieren.

Cornelia Poletto am 15. Februar 2020
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Knuspriges Wok-Hahnchen

Fiir 4 Personen

2 EL Sojasauce 1 TL geriebene Ingwer 2 cm grofles Stiick Ingwerwurzel
2 EL Sesamol 600 g Hahnchenbrustfilet 1 EL Honig

1 EL Speisestidrke 1 kl. Bund Friihlingszwiebeln 2 Mohren

3 Knoblauchzehen 0,2 1 Pflanzendl 2 EL Keimol

5 EL Ketchup 1 EL Weifiweinessig 1 TL Chilipulver

Das Fleisch waschen, trockentupfen und in etwa % cm dicke Scheiben schneiden. Sojasauce, ge-
riebenen Ingwer, Honig und Stérke mischen. Fleisch darin 1 Stunde ziehen lassen.

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in 1lcm grofle Rollchen schneiden. Mohren schélen
und in diinne Scheiben schneiden. Ingwerwurzel und Knoblauch schéilen und in feine Streifen
schneiden.

Das Pflanzensl in einem Topf erhitzen. Die Fleischscheiben 3 Minuten im heifien Ol frittieren,
dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Keimol erhitzen, das vorbereitete Gemiise dazu-
geben und kurz anbraten.

Den Ketschup mit 5 EL Wasser, Essig, Chilipulver und Sesamdl verriihren. Die Sauce zum Ge-
miise geben, untermischen und alles einmal aufkochen lassen. Das Fleisch untermengen und in
wenigen Minuten erwarmen.

Christian Henze am 25. Mai 2020
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Krduter-Quark-Praline auf Peperoni-Salat, Hahnchen-Brust

Fiir 4 Personen
Fiir Praline und Hihnchenbrust:

1/2 Schalotte 1/2 Apfel 1 TL Butterschmalz

Salz Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
100 g getrock. Apfelringe 2 Sténgel Sauerampfer 2 Sténgel glatte Petersilie
200 g Magerquark 2 Hahnchenbrustfilets 1 EL Olivendl

Fiir den Peperonisalat:

3 rote Peperoni, mild 3 gelbe, Peperoni, mild 2 griine Peperoni, mild

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Olivenol

60 ml Grapefruitsaft 12 Kalamata-Oliven 1 Spritzer Zitronensaft
Salz

Fiir die Quarkpraline die Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen, Apfelviertel in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schalottenwiirfel darin anschwitzen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Apfelwiirfel und einen Spritzer Zitronensaft zugeben, weich diinsten.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die getrockneten Apfel fein zerbroseln bzw.

sehr fein hacken Sauerampfer und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Quark mit gediinsteten Apfelwiirfeln und den Kriutern vermischen. Die Masse zu kleinen Ball-
chen formen, diese in den zerbroselten getrockneten Apfeln wilzen und kalt stellen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, die Hahnchenbrustfilets darin auf der Hautseite goldbraun
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform
geben. Im vorgeheizten Ofen die Hihnchenbrustfilets ca. 15 -20 Minuten fertig garen.

Die Peperoni waschen, halbieren und die Kerne ausstreichen.

Die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und Apfelviertel in feine Wiirfel schnei-
den.

In einer Pfanne 2/3 vom Olivendl erhitzen und die Peperoni und Schalottenstreifen darin an-
schwitzen. Mit Grapefruitsaft abloschen und etwas einkochen. Dann Apfelwiirfel und Oliven
zugeben und unterschwenken. Mit Zitronensaft, restlichem Olivenol und Salz abschmecken.
Die gegarten Hahnchenbrustfilets schrig in Scheiben schneiden.

Warmen Peperoni-Salat in die Mitte des Tellers geben, Fleischscheiben darauf verteilen, Kriuter-
Quark-Praline in die Mitte setzen.

Jorg Sackmann am 15. September 2020
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Lackierte Enten-Brust, Sesamjus, Siikartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir die Ente:

4 Barbarie-Entenbrustfilets
Fiir den Lack:

200 ml Kalbsfond

60 g rote Tandoori-Paste

Fiir die Sesamjus:

10 g weifle, schwarze Sesamsaat
50 ml Ketjab Manis

1 TL Speisestérke

1 TL Butterschmalz

40 ml Ketjap Manis
80 g Honig

100 ml WeiBiwein

10 ml Chili-Wiirzsauce
01

3 Siilkartoffeln

Salz, Pfeffer

50 ml Sojasauce
1 TL Speisestirke

50 ml Sojasauce

1 Liter Gefliigelfond
Salz, Pfeffer

1 EL Butter

Fiir das Siillkartoffelpiiree:
Chili-Wiirzsauce

Fiir das Gemiise:

600 g Mini Pak Choi

50 g Butter

Fiir die Garnitur:

Muskatnuss, Salz

100 g Shiitakepilze
1 Prise Zucker
3 Zweige Koriander

2 Schalotten
Salz, Pfeffer

Fiir die Ente: Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Entenbrustfilets waschen, trockentupfen und die Hautseite rautenférmig einschneiden. Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf der Hautseite braten, bis diese schon
knusprig ist. Wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch
ca. 25 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad im vorgeheizten Backofen garen. Die
Entenbrust aus dem Ofen nehmen und die Grillfunktion einschalten.

Fiir den Lack: Kalbsfond in einem kleinen Topf aufkochen und auf ein Viertel einkochen lassen.
Ketjap Manis, Sojasauce, Tandoori-Paste und Honig zum Fond geben. Alles aufkochen lassen.
Speisestérke mit etwas kaltem Wasser glattrithren und die Sauce damit recht dick binden, sodass
sie auf der Entenbrust haften bleibt.

Entenbrust nach dem Garen mit dem Lack bestreichen und ca. 4 Minuten unter den Grill legen.
Entenbrust aus dem Ofen nehmen, zugedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen, dann aufschneiden.
Fiir die Sesamjus: Sesamsaat in Ol anschwitzen und mit Weifiwein, Sojasauce und Ketjab Manis
abloschen. Etwas einreduzieren lassen und Gefliigelfond dazugeben. Solange kocheln lassen, bis
die Sauce kréftig genug schmeckt. Mit der Stérke leicht binden und mit Salz, Pfeffer und Chi-
lisauce pikant abschmecken.

Fiir das Siiflkartoffelpiiree: Kartoffeln schilen, klein schneiden und in Salzwasser garen. Abgie-
Ben und mit einem Stabmixer zu einem cremigen Piiree verarbeiten. Butter unterrithren. Mit
Chili-Sauce, Muskatnuss und Salz wiirzen.

Fiir das Gemiise: Schalotten abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen.
Pilze putzen, den Hut kreuzweise einschneiden und ebenfalls in der Pfanne anschwitzen. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen.

Pak Choi putzen, vierteln und ebenfalls in die Pfanne geben. Kurz schwenken und zusammen-
fallen lassen.

Fiir die Garnitur: Koriander abbrausen und trockenwedeln. Fein hacken und als Garnitur iiber
das Gericht geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 12. Februar 2020
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Linsen-Gemiise mit Hahnchen-Frikadellen

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

300 g Beluga-Linsen 300 g Rote Linsen 300 g Le-Puy-Linsen
6 Lorbeerblédtter 2 Zwiebeln 4 St. Staudensellerie
3 Friihlingszwiebeln 1 Knolle Fenchel 2 Zehen Knoblauch
1 Stiick Ingwer 1 EL Garam Masala 1 Zitrone

250 ml Gemiisebriihe Salz Zucker

Fiir die Frikadellen:

500 g Hiéhnchenbrustfilet 1 Ei 0.5 Brotchen

Milch 3 EL Paniermehl 2 Schalotten

0.5 Bund Petersilie 1 EL Kurkuma 1 Zitrone

Salz Zucker Butterschmalz
Olivenol

Fiir die Linsen:

Die Linsen haben unterschiedliche Garzeiten. Meistens sind Informationen dazu auf den Packun-
gen vermerkt. Beluga und Berglinsen brauchen etwa 15-20 Minuten, rote Linsen 10-12 Minuten.
Fiir die Zubereitung die Zwiebeln schilen und in Lamellen schneiden. Kochwasser erhitzen und
die Linsen nacheinander oder in separaten Topfen mit Zwiebeln, Lorbeerblitter und etwas Salz
garen. Die Linsen anschliefen abtropfen lassen.

Sellerie, Fenchel und Friihlingszwiebeln sdubern und in kleine Stiicke scheiden. Den Ingwer und
die Knoblauchzehen schélen und fein wiirfeln.

Butterschmalz und Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen und die Gemiise farblos anschwit-
zen. Dabei leicht salzen und zuckern. Garam Masala dazugeben und etwas anrosten. Knoblauch
und Ingwer hinzufiigen und alles gut vermengen. Die Briihe angieflen und die Linsen mit den
Zwiebeln und dem Lorbeer hinzufiigen.

Alles wieder vermengen und bei milder Hitze kdcheln lassen. Mit Zitronensaft, geriebener Zitro-
nenschale und etwas Salz abschmecken.

Fiir die Frikadellen:

Hahnchenbrustfilet von der Haut befreien und mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schnei-
den. Das Brotchen in Stiicke teilen und in Milch einweichen. Die Fliissigkeit anschliefen aus-
driicken. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln, Petersilie siubern und hacken. Ei, Paniermehl,
Kurkuma und die vorbereiteten Zutaten zum Hiihnerfleisch geben und alles gut vermengen. Mit
Salz und Schalenabrieb einer halben Zitrone wiirzen.

Die Masse mit Hilfe zweier Loffel zu kleinen Nocken formen.

Butterschmalz und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die kleinen Frikadellen
darin knusprig und goldbraun braten.

Das Linsengemiise auf Teller geben und mit den Frikadellen servieren.

Rainer Sass am 04. September 2020
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Maishahnchen-Brust auf italienische Art

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 ganzes Maishdhnchen

% Bund Thymian
Fiir den Risotto:

100 g Basmatireis
6 Kirschtomaten

1 TL Butter

20 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe
2 Lorbeerblatter

3 Krauterseitlinge
1 Schalotte

50 g Parmesan

2 Zweige Estragon

1 Zitrone
Olivenol, Salz

6 Zuckerschoten
1 Knoblauchzehe
200 ml Gemiisefond

1 Zweig Rosmarin

1 Blatt Salbei
Fiir den Spinat:
50 g Babyspinat
1 Zitrone

Olivenol Salz, Pfeffer, Eiswasser

1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer

1 Schalotte
Olivenol

Fiir das Hiahnchen:

Den Backofen auf 180 Grad HeifSluft vorheizen.

Hahnchen waschen und trockentupfen. Auf der Hautseite in Olivenol anbraten. Zitrone un-
ter heiflem Wasser abspiilen, trockentupfen und die Schale abreiben. Thymian abbrausen und
trockenwedeln. Knoblauch andriicken und Lorbeerblétter abzupfen. Zitronenabrieb, Thymian,
Knoblauch und Lorbeerbldtter zum Aromatisieren mit in die Pfanne geben. Mit Salz wiirzen.
Bei 180 Grad Heifluft im Ofen garziehen lassen.

Die Kerntemperatur sollte 63 Grad sein.

Fiir den Risotto:

Kriuterseitlinge putzen und wiirfeln. Schalotte und Knoblauch abziehen und fein schneiden.
Kréuterseitlinge mit Schalotte und Knoblauch in Olivendl anschwitzen, dann Basmati hinzuge-
ben und anschwitzen. Mit Weiliwein abloschen. Nach und nach warmen Gemiisefond angiefien
und den Basmati-Risotto ca. 10 Minuten garen.

Zuckerschoten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und in feine Streifen schneiden. Tomaten
blanchieren, in Eiswasser abschrecken und enthduten. Dann vierteln und entkernen. Zuckerscho-
ten und Tomaten unter den Risotto heben. Parmesan reiben. Risotto mit Parmesan, Butter und
Olivenol verfeinern, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Estragon, Rosmarin und Salbei abbrau-
sen, trockenwedeln und fein hacken. Unter den Risotto heben.

Fiir den Spinat:

Knoblauch abziehen und andriicken. Eine Pfanne mit Knoblauch einreiben. Schalotte abziehen
und fein wiirfeln. Schalotte in Olivendl anschwitzen. Zitrone abspiilen, trockentupfen und Schale
abreiben.

Zitronenabrieb in die Pfanne geben, dann den Spinat hinzugeben und kurz durchschwenken. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Cornelia Poletto am 20. April 2020
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Maispoularden-Brust, Kiirbis-Quinoa, 6ranatapfel-Sirup

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispoularde:
4 Maispoulardenbriiste 2 Zweige Zitronenthymian Butterschmalz

Salz gemahlener Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Quinoa:

3 Tassen Quinoa 3 Mohren 1 kg Hokkaido
3 grofle Schalotten 3 Knoblauchzehen 1 Stange Lauch
1 Chilischote 1 Dose geschilte Tomaten 50 ml Orangensaft
150 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
2 Msp. gemahlener Anis Ol Salz

Fiir den Sirup:

1 Granatapfel 100 ml Granatapfelsirup Stérke

Fiir die Jus:

200 ml Gefliigeljus 100 ml Portwein 100 ml Rotwein
Stérke Salz Pfeffer

Fiir die Walniisse:

20 g Walniisse 1 EL Walnussol brauner Zucker

Fiir die Maispoularde: Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Poulardenbriiste waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite im
Butterschmalz so lange braten, bis sie knusprig sind. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln
und das Fleisch damit belegen. Im heiflen Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 60 Grad fertig
garen.

Fiir den Kiirbis-Quinoa: Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Mohren, Kiirbis und Lauch schilen bzw. putzen, vom Strunk befreien und ebenfalls fein wiirfeln.
Chilischote waschen, trockentupfen, der Lénge nach halbieren, entkernen und ohne Stilansatz
fein wiirfeln.

Quinoa waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Lorbeerblatt abzupfen. Schalotten, Knoblauch, Méhren, Kiirbis, Lauch und Chili in Ol anschwit-
zen und Anis und Lorbeerblatt dazugeben. Mit Orangensaft und Fond abléschen.

Quinoa dazugeben und 15-20 Minuten bei geringer Hitze kochen.

Dosentomaten fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen, fein hacken
und kurz vor Ende der Garzeit mit den Tomaten dazugeben. Das Ganze mit Salz abschmecken.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir den Sirup: Granatapfel halbieren und die Kerne aus der Schale 16sen. Kerne zum Sirup
geben und ggfs. mit etwas Stérke binden.

Fiir die Jus: Rotwein und Portwein erhitzen und reduzieren lassen. Jus dazugeben und auf die
Hilfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn nétig, leicht mit Stérke binden.
Fiir die Walniisse: Walniisse grob hacken und in etwas Walnussol leicht anrésten. Je nach Ge-
schmack mit Zucker karamellisieren.

Kiirbis-Quinoa seitlich auf Teller setzen, die Poulardenbrust auf der Gefliigeljus daneben anrich-
ten und mit dem Granatapfelsirup betriufeln.

Das Gericht mit Walnusskernen bestreut servieren.

Nelson Miiller am 06. November 2020
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Mit Garnelen gefiillte Hihner-Brust auf Curry-Kohl

Fiir zwei Personen
Fiir Hiihnerbrust, Garnelen:

3 Hiithnerbriiste 200 g rohe Garnelen 2 rote Paprika

50 ml Sahne 01 Salz

Pfeffer 3 Eiswiirfel

Fiir den Kohl:

1 Chinakohl 200 ml Kokosmilch 2 TL Currypulver
1 TL ganzer Kiimmel 01 Salz, Pfeffer

Fiir Hiihnerbrust, Garnelen:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Paprika putzen, von Kernen und Scheidewénden befreien und eine Hélfte in Wiirfel schneiden.
Eine Hiihnerbrust waschen, trockentupfen, in Wiirfel schneiden und mit Eis, Sahne, Paprika,
Salz und Pfeffer in einem Kiichenmixer ca. 15 Sekunden mixen, bis eine glatte Farce entstanden
ist. Garnelen waschen, trockentupfen, wiirfeln und unter die Farce heben.

Garnelenfarce in einen Spritzbeutel abfiillen. In die beiden Hithnerbriiste je eine Tasche schneiden
und die Farce einfiillen. Die Briiste in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten und im
Ofen ca. 12 Minuten garen.

Fiir den Kohl:

Kohl putzen, vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden. Ol in einem Briter erhitzen
und den Kohl darin anschwitzen. Mit der Kokosmilch abldéschen und kurz kécheln lassen. Mit
Curry, Kiimmel, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 26. Mai 2020
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Mit Tofu, Enten-Brust gefiillte Samosas, Pak-Choi-Curry

Fiir zwei Personen
Fiir die gefiillten Samosas:

100 g Entenbrust 2 Filoteigblatter 50 g Tofu

1 kleine Schalotte 2 Knoblauchzehen % kleine Chilischote

10 Korianderblétter 4 EL heller Sesam 50 g Butter

300 ml Pflanzenfett 1 Msp. Currypulver Salz, Pfeffer

Fiir das Pak-Choi-Curry:

200 g Baby-Pak-Choi 1 Stange Friihlingslauch 1 Schalotte

2 Knoblauchzehen % scharfe Chilischote 100 ml Kalbsfond

4 cl Sojasauce 3 EL Sesamol 2 Zweige Korianderkraut
1 EL gerosteter Sesam Salz

Fiir die gefiillten Samosas:

Das Entenbrustfleisch, Tofu und Chilischote ohne Kerne ganz fein hacken. Schalotte abziehen
und wiirfeln, Knoblauch abziehen und hacken. Korianderblidtter abbrausen und hacken. Scha-
lotten, Zwiebeln, Koriander, Currypulver, Salz und Pfeffer dazugeben und alles abschmecken.
Sesam in einer Pfanne rosten.

Butter schmelzen. Strudelblétter in ca. 8 cm breite Streifen schneiden und mit fliissiger Butter
bestreichen und immer zwei Streifen tibereinanderlegen. Am Ende 1 EL Masse darauf geben und
immer zum Dreieck einschlagen. Die gefiillten Samosas mit fliissiger Butter einpinseln, in Sesam
wenden und im Pflanzenfett goldbraun ausbacken.

Fiir das Pak-Choi-Curry:

Friihlingslauch putzen und in schrige kurze Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen und zusammen mit Chili in ganz diinne Streifen schneiden. Schalotte ab-
ziehen und wiirfeln. Pak Choi waschen und putzen.

Friihlingslauch, Schalotte und Knoblauch in einer tiefen Pfanne in heilem Sesamdl anbraten. Pak
Choi und Chili hinzugeben und ebenfalls gut anbraten. Das Ganze mit Kalbsfond und Sojasauce
abloschen und einkochen lassen. Mit Salz abschmecken. Zum Schluss gehacktes Korianderkraut
unterheben.

Das Gericht auf Tellern anrichten, Sesam dariiber streuen und servieren.

Johann Lafer am 29. Oktober 2020
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Ofen-Pommes, Hdhnchen-Geschnetzeltes und Champignons

Fiir 4 Personen
Ofen-Pommes:

1,5 kg festk. Kartoffeln 6 EL Sonnenblumendl 3 EL Reismehl

4 TL feines Meersalz 2 Hahnchenbrustfilets 1 Zwiebel, fein gewiirfelt
150 g frische Champignons 4 Bund Friihlingszwiebeln 150 ml Schlagsahne

Saft 4 Zitrone 70 ml Briihe 1 El Olivenol

Salz, Pfeffer frischer Parmesan am Stiick

Ofen-Pommes:

Backofen und Backblech auf 240 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Bogen Backpapier
passend schneiden.

Kartoffeln schéilen und in etwa 1 cm dicke Stifte schneiden.

Anschlieflend unter flieBendem Wasser abspiilen. Stifte in eine grofie Schiissel geben und mit
kochendem Wasser iibergieflen. 10-15 Minuten einweichen. Anschlieffend abgiefien.

Die Pommes mit einem sauberen Kiichentuch oder Kiichenkrepp trocken tupfen und in einer
Schiissel mit Ol, Reismehl und Salz vermischen. Das vorgeheizte Backblech vorsichtig mit Back-
papier belegen, Pommes darauf verteilen und 30-35 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Nach 15 Minuten einmal wenden. Heif} servieren.

Hihnchen-Geschnetzeltes:

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Champignons etwas putzen und grob wiir-
feln. Die Friihlingzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Das Hiahnchenfleisch anbraten, die Zwiebeln und die Champi-
gnons dazugeben, umriihren, salzen und pfeffern. Mit Briihe, Sahne und Zitronensaft abléschen
und 2-3min kécheln lassen bis die Sauce schon cremig ist. Die Friihlingszwiebeln dazugeben und
nochmals abschmecken.

Anrichten:

Die heilen Pommes auf Schalen oder Schiisseln verteilen und das Geschnetzelte darauf geben
und mit gehobeltem Parmesan und Kréutern vollenden.

Christian Henze am 03. Januar 2020
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Ofengericht mit Kiirbis, Kartoffeln, Hahnchen, Pesto

Fiir 4 Personen:

500 g Hokkaido-Kiirbis 5 grofle Kartoffeln 2 Knoblauchzehen
4 Zw. frischer Thymian 4 Salbeiblétter 4 Hahnchenkeulen
3 EL Sonnenblumenol Salz Pfeffer

Fiir das Feldsalat-Pesto:

0,5 Lauchzwiebel 150 g Feldsalat 0,5 Bio-Zitrone

50 g geschilte Mandelkerne 150 ml Sonnenblumendl 0,5 TL Senf

20 g Parmesan Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis waschen, entkernen, trocken tupfen und in etwa 4 cm grofie Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schilen, waschen und ebenfalls in etwa 4 cm groie Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

Kréduter abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Kréauter grob schneiden.

Das Fleisch griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und, sofern vom Gefliigelhéndler /Metzger
noch nicht vorbereitet, die Knochen auslésen. Fleisch in etwa 5 cm grofle Stiicke teilen.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Das Ol zugeben und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen und griindlich mischen.

Die vorbereitete Mischung auf dem tiefen Backblech (Fettpfanne) des Backofens verteilen und
im heiflen Ofen etwa 35 Minuten schmoren und goldbraun rosten. Zwischendurch gelegentlich
vorsichtig wenden.

Fiir das Feldsalat-Pesto die Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.
Den Feldsalat verlesen, putzen, waschen und griindlich trocken schleudern. Den Salat grob vor-
schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Mandeln, Ol, Senf und Zitronenschale in einem leistungsstarken Mixer (ggf. mit Intervallfunk-
tion) kurz glatt mixen. Lauchzwiebel, Feldsalat zugeben und alles kurz zu einem Pesto mixen.
Dabei ist es wichtig, die Zutaten nicht zu lange zu mixen, da das Pesto sonst bitter werden kann!
Parmesan fein reiben.

Den Parmesan unterrithren und das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Geschmorte Hahnchen-Gemiise-Mischung auf Tellern anrichten. Das Pesto dazu servieren.

Sybille Schonberger am 05. Oktober 2020
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Ofenhuhn mit Sesam und Gemdise

Fiir 4 Personen:

1 Huhn 7 Mohren 3 Pastinaken

1 Petersilienwurzel 2 rote Zwiebeln 0.5 Knolle Knoblauch
siifes Paprikapulver 1 TL Honig 1 Zweig Rosmarin
Salz Olivenol 250 g Kirschtomaten
4 St. Friithlingslauch 8 Stiele Petersilie 0.5 Zitrone

Pfeffer weifler, schwarzer Sesam

Tipp:

Je besser die Qualitdt des Hiihnerfleisches ist, um so weniger Gewiirze miissen zum Einsatz
kommen. Wer also ein Huhn in Bio-Qualitdt kauft und puren Geschmack bevorzugt, kann ruhig
auf Paprika, Honig und Rosmarin verzichten.

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Das Huhn rundherum salzen und fiir ein paar Minuten in das Fleisch einziehen lassen. Nach
Belieben etwas Paprikapulver, Olivendl, Honig und gehackten Rosmarin vermischen und das
Huhn damit einstreichen.

Mohren, Pastinaken und Petersilienwurzel putzen und in gleichgrofie Wiirfel schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schilen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden. Alles zusammen auf ein tiefes
Backblech geben, mit etwas Olivendl, Salz und Honig wiirzen und das Huhn darauflegen. Circa
45 Minuten auf mittlerer Schiene garen.

Nach 45 Minuten das Huhn aus dem Gemiisebett nehmen und zerlegen. Die Kirschtomaten
halbieren, den Friihlingslauch in schmale Ringe schneiden und unter das Gemiise mischen. Die
zerlegten Hiihnerteile auf das Gemiisebett legen und weitere 15-20 Minuten im Ofen zu Ende
garen.

Zum Schluss die Petersilie fein hacken und mit etwas Zitronenabrieb, Salz sowie frischem Pfeffer
iiber das Gemiise geben.

Das Huhn nach Belieben nachwiirzen und mit Sesam garnieren.

Tarik Rose am 30. August 2020
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Orientalische Weihnachtsente

Fiir 5-6 Personen

Fiir den Entenbraten:

1 Peking-Ente Salz Pfeffer
100 ml Wasser Kiichengarn

Fiir den Entenbraten:

Pastinaken-Piiree mit Zimt:

6 Pastinaken 150 g Butter Salz

1 Bio Orange 750 ml Milch 1 TL Zimt
Geschmorte Pastinaken:

3 Pastinaken 10 g Butter Zucker

Salz 350 ml Wasser

Granatapfel-Orangen-Sauce:

1 ausgeloste Enten-Karkasse 3 EL Rapsol 1 Gemiisezwiebel

4 Mohren 1 Apfel 3 Stangen Staudensellerie
2 EL Tomatenmark 1 EL Demi Glace eine Prise Zucker
500 ml Rotwein 250 ml Portwein 1 TL Pfefferktrner
1 Ingwerknolle 2 Bio Orangen 1 Glas Gefliigelfond
11 Wasser Sud der geschmorten Pastinaken 2 Granatépfel
Orientalischer Spitzkohl:

10 g Butter 50 g Mandelbléttchen 25 g Pistazien

2 TL Curry 1 Spitzkohl 100 g Korinthen
Salz eine Prise Zucker 1 Bund Minze

1 Bund Koriander

Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Innereien aus der Ente entfernen, Fliigel abtrennen. Ente von innen kréftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Tipp: Die Fliigel kénnen in der Granatapfel-Orangen-Sauce mitkocheln, der Sterz darf jedoch
nicht mit in die Sauce! Die Ente mit Kiichengarn an der Brust beginnend abbinden. Mit Wasser
bestreichen und kréftig salzen.

Wasser 2 cm hoch in ein tiefes Backblech fiillen. Ein Gitter auflegen und die priparierte Ente
darauf platzieren.

Die Ente erst 50 Minuten bei 180 °C Ober- und Unterhitze und danach 20 Minuten bei 220 °C
Ober- und Unterhitze garen lassen. Pastinaken-Piiree mit Zimt:

Pastinaken schélen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Pastina-
ken darin anschwitzen. Kraftig mit Salz wiirzen.

Eine Orangenzeste abziehen und in den Topf geben.

Ein Drittel der Milch hinzuschiitten, den Topf mit dem Deckel verschlieen und 20 Minuten bei
mittlerer Hitze kdcheln lassen. Zwischendurch umriihren.

Einen Schuss Milch hinzufiigen und die Pastinaken mit einem Piirierstab piirieren. Nach Bedarf
den Rest der Milch und Butter hinzugeben.

Das Piiree mit Zimt wiirzen.

Geschmorte Pastinaken:

Pastinaken schélen und halbieren. Butter in einer Pfanne erhitzen.

Pastinaken von beiden Seiten anrtsten.

Mit Salz und Zucker wiirzen.

Tipp:

Gemiise in der Pfanne lieber mit Zucker als mit Pfeffer wiirzen, da dieser schnell verbrennt.
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Wasser hinzugieflen. 20 Minuten schmoren lassen.

Sud fiir die Granatapfel-Orangen-Sauce in eine separate Schiissel gieflen.
Granatapfel-Orangen-Sauce:

Die Karkasse grob zerhacken. Ol in einem ausreichend grofien Briiter erhitzen, die Karkasse darin
scharf anbraten.

Zwiebeln und Mohren schélen, Apfel entkernen und Sellerie-Striinke entfernen. Alles in grobe
Stiicke schneiden. Zusammen mit der Karkasse anbraten.

Tomatenmark, Demi Glace und Zucker dazugeben.

Mit Rotwein abloschen. Tipp: Alternativ kann auch Trauben- oder Kirschsaft verwenden wer-
den.

Portwein hinzugeben. 50 Minuten bei offenem Deckel kécheln lassen.

Zwischendurch umriihren.

Pfefferkorner, zwei Scheiben Ingwer, zwei Orangenzesten und den Gefliigelfond hinzugeben.
Mit Wasser und dem Sud der geschmorten Pastinaken auffiillen und nochmal 10 Minuten ko-
cheln lassen.

Alles durch ein Sieb in einen Topf passieren. Sauce stérker erhitzen.

Tipp:

Sauce erst reduzieren, dann salzen, da sie sonst schnell zu salzig wird.

Granatépfel halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels iiber einer Schiissel herausklopfen.
Die Hilfte der Granatapfelkerne zur Sauce geben und etwas mitkocheln lassen.

Orangen auspressen und Saft hinzugeben, salzen und die restlichen Kerne hinzugeben. Orienta-
lischer Spitzkohl:

Butter in einer Pfanne erhitzen. Mandelbléittchen und Pistazien mit dem Currypulver darin an-
rosten.

Die dufleren Blétter des Spitzkohls entfernen, Spitzkohl léngs halbieren, Strunk herausschneiden
und in feine Streifen schneiden.

Korinthen und Spitzkohl in die Pfanne geben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Minze und Koriander fein hacken und unter den Kohl heben.

Tipp:

Alternativ darf anstatt Koriander auch Petersilie verwendet werden.

Ali Giing6rmiis am 15. Dezember 2020

Pasta mit Huhn und Spinat

Fiir 2 Personen:

200 g Hithnchenbrust 2-3 Bund frischer Spinat 1/2 rote Zwiebel
1 Glas Sahne 250 g Spaghetti 1 Spur Balsamico
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Rote Zwiebel schneiden und in eine heifie Pfanne mit Ol geben.

Die Héhnchenbrust in Stiicke schneiden und auch mit in die Pfanne geben das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Balsamico abléschen.

Alles ein bisschen einkochen lassen. Dann frischen Spinat in die Pfanne geben und Sahne dariiber
gieflen Alles einkochen lassen, bis der Spinat zusammengefallen ist.

Gekochte Pasta in die Pfanne geben, vermengen und anrichten.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Pastinaken-Piiree mit krossen Enten-Streifen

Fiir 4 Personen:

Fiir das Piiree:

4 mittlere Pastinaken (400 g) 2 EL Butter 1 Zwiebel

100 ml Gemiisefond 50 ml Sahne 1-2 EL weifler Balsamico
Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Entenbriiste:

2 Entenbriiste 2-3 EL Speisestiarke 1-2 EL mildes Curry-Pulver
Salz, Pfeffer Butterschmalz Thymian

Die Pastinaken schilen und gleichméflig wiirfeln, die Zwiebel ebenfalls schilen und grob wiirfeln.
Zusammen mit Essig, Gemiisefond und Sahne aufsetzen und ca. 20 min. kécheln lassen, bis das
Gemiise weich ist.

Anschlieflend piirieren und abschmecken.

Die Entenbriiste von der Haut befreien, Sehnen, Fett und Silberhaut entfernen und in Streifen
schneiden. Stiarke mit Curry und einer Prise Salz vermischen. Darin dann die Filetstreifen wélzen
und in einer heiflen Pfanne in Butterschmalz kurz und scharf von beiden Seiten braten. (Das
Fleisch sollte innen noch rosa sein.) Anschliefend kurz auf Kiichenkrepp legen.

Das Pastinaken-Piiree auf Tellern anrichten, mit Thymian garnieren und die Entenstreifen da-
zulegen.

Bjorn Freitag am 11. April 2020
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Perlhuhn-Brust mit Fregola Sarda und Brokkoli

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

200 g Fregola Sarda  Salz 1 Msp. Baharat

400 ml Gefliigelfond 4 Perlhuhnbriiste 2 EL Pflanzendl

40 g Pinienkerne 2 Zweige Thymian 300 g Brokkoli

4 Mini-Pak Choi 80 g kalte Butter  Zucker

50 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Cayennepfeffer

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Die Fregola Sarda
zugeben und glasig werden lassen, mit Salz und Baharat wiirzen und mit Gefliigelfond auffiillen.
Die Pasta zugedeckt 12 Minuten bei schwacher Hitze garen. Sie sollte noch Biss haben, aber
nicht zu fest sein, &hnlich einem Risotto. Falls nétig, noch ein wenig Fond zugeben.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Perlhuhnbriiste von Sehnen befreien, griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Das Fleisch
rundum salzen. Pflanzendl in einer backofengeeigneten, beschichteten Pfanne erhitzen und das
Fleisch auf der Hautseite darin bei mittlerer Hitze ca. 3 Minuten braten.

Die Perlhuhnbriiste wenden und eine weitere Minute braten. Danach in den Ofen geben und je
nach Stdrke ca.10 Minuten durchgaren.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

Brokkoli in kleine Roschen schneiden. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen und den Brokkoli
darin bissfest garen.

Den Pak Choi waschen, putzen und, sobald der Brokkoli bissfest ist, nur wenige Sekunden mit
im Topf blanchieren.

Brokkoli und Pak Choi abgieflen, zuriick in den Topf geben und 1/3 der Butter zugeben und
schwenken. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, etwas Butter und Thymianzweige in die Pfanne geben und
die geschmolzene Butter mit einem Loffel tiber das Fleisch traufeln.

Parmesan fein reiben und mit etwas Butter unter die Fregola Sarda rithren, mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer abschmecken. Zuletzt die Pinienkerne untermischen.

Fregola Sarda auf Tellern verteilen. Die Perlhuhnbriiste in dicke Scheiben schneiden und mittig
daraufsetzen. Das Gemiise um das Fleisch verteilen. Mit dem Bratfond umtrdufeln und mit
Pfeffer bestreuen.

Ali Gling6rmiis am 22. Juli 2020
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Perlhuhn-Brust mit Vanille-Schaum und Blumenkohl -Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste, mit Haut Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Schaum:

300 g Perlhuhn-Karkassen 3 Schalotten 200 ml Sahne

1 EL Butter 400 ml Gefliigelfond 2 EL Kriuteressig
2 Vanilleschoten Salz

Fiir das Piiree:

3 Blumenkohl 1 Zitrone 3 EL Sahne

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Rhabarber:

1 Stange Rhabarber 1 Zitrone 3 Zweige Rosmarin
30 g Zucker

Fiir die Perlhuhnbrust:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Ofen auf 180 Grad Umluft
vorheizen.

Perlhuhnbriiste waschen, trockentupfen und die Haut ablosen. Haut in einer Pfanne kross an-
braten. Fleisch in Ol braten und bei 80 Grad im Ofen warm stellen. Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Fiir den Schaum:

Schalotten abziehen und wiirfeln. Mit Karkassen in Ol anschwitzen. Mit Fond abléschen. Vanille-
schoten der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Sahne, Essig, Vanilleschoten-
und mark hinzugeben und kécheln lassen. Salzen. Zum Schluss durch ein Sieb passieren und mit
der Butter aufmixen.

Fiir das Piiree:

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Blumenkohl in kleine Stiicke schneiden und garen. Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitro-
ne auspressen und auffangen. Blumenkohl mit Zitronensaft und Sahne zu einem Piiree verarbei-
ten. Muskatnuss reiben und 1 Msp. aufangen. Piiree mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir den Rhabarber:

Zitrone halbieren und Saft einer halben Zitrone auspressen und auffangen. Rosmarin abbrausen
und trockenwedeln. Rhabarber in Stiicke schneiden und mit Zitronensaft, Zucker und Rosmarin
in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten garen und an-
richten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 03. April 2020
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Perlhuhn-Brust, -Keule, Spargel-Tomaten-Salat, Burrata

Fiir zwei Personen
Fiir die Keule:

2 Perlhuhnunterschenkel 2 Scheiben Speck 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Thymian
Sonnenblumendl Salz Pfeffer

Fiir das Piccata von der Brust:

2 Perlhuhnbriiste 2 Eier 100 g Parmesan
Mehl Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

6 Stangen weifler Spargel 3 rote Flaschentomaten 2 griine Tomaten
1 rote Zwiebel 1 Bio-Orange kaltgepresstes Olivendl
2 Zweige Basilikum Eiswasser

Fiir die Burrata:

2 Stiick Burrata 1 Prise Zucker

Fiir die Mayonnaise:

1 Bio-Zitrone 1 Ei 1 TL Senf

100 ml Sonnenblumenél 4 Zweige Basilikum

Fiir die Garnitur:
50 g Parmesan

Fiir die Keule:

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Perlhuhnunterschenkel waschen und trockentupfen. Die ausgelosten Keulen am Ansatz sauber
putzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Sonnenblumendl rundherum anbraten. Zwiebeln
abziehen und grob zerteilen. Thymian abbrausen und trockenwedeln. Zwiebel, Speck und Knob-
lauchzehen zum Perlhuhn geben, mit Fond abléschen und alles zusammen mit Thymian im
Schnellkochtopf auf Stufe IT 10 Minuten schmoren.

Fiir das Piccata von der Brust:

Perlhuhnbriiste waschen und trockentupfen. Von den Briisten die Haut entfernen und diese zu-
rechtschneiden. Haut salzen und pfeffern und zwischen Backpapier beschwert mit einer Sauteuse
bei 210 Grad im Ofen ca. 15 Minuten goldbraun und knusprig backen. Entfetten und vor dem
Servieren nochmals salzen.

Parmesan reiben. Eier verquirlen und mit Parmesan mischen. Die Briiste schrig halbieren, leicht
plattieren und wiirzen. AnschlieBend in Mehl wenden und dann durch die Ei-Parmesan-Mischung
ziehen. In reichlich Butterschmalz sanft aber knusprig braten. Im Ofen ruhen lassen. Auf Kii-
chenpapier entfetten und anrichten.

Fiir den Salat:

FEinen Topf mit Wasser aufsetzen.

Spargel schilen und in lcm dicke Rauten schneiden, die Spitzen dabei etwas lianger lassen. Mit
Salz und Zucker aktivieren und schwitzen lassen. Orange waschen, trockentupfen und Schale
abreiben. Orange halbieren, auspressen und Saft auffangen. In der Zwischenzeit Zwiebel abzie-
hen und diinn hobeln. Tomaten kreuzférmig einritzen, in siedendem Wasser kurz brithen und
direkt in Eiswasser abschrecken. Enthéduten, entkernen und danach in gleichméflige Segmente
schneiden.

Orangensaft zuerst iiber die Zwiebeln geben. Tomaten mit Orangenschale- und saft sowie der ro-
ten Zwiebel vermischen. Spargel nun ganz kurz in Olivenol hellbraun diinsten oder poelieren, wie
man ind er Fachsprache sagt. Spargel Orangensaft- und abrieb marinieren und zu den Tomaten
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geben. Basilikum abbrausen und trockenwedeln. Den Salat abschmecken und mit Basilikum-
Julienne verfeinern.

Fiir die Burrata:

Burrata leicht in Stiicke zerreifien, ganz leicht mit Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbren-
ner flambieren.

Fiir die Mayonnaise:

Zitrone waschen, trockentupfen und Schale abreiben. Zitrone halbieren, auspressen und Saft auf-
fangen. Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Fiir die Basilikumemulsion aus
Ei, Senf, Zitronensaft- und schale sowie Sonnenblumendl eine Blitzmayonnaise herstellen und
nach erfolgter Bindung mit Basilikum vermixen. In einen Spritzbeutel fiillen und als Tupfen
auftragen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan reiben, kreisférmig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und im Ofen kross
backen. In Stiicke zerbrechen und in die Mayonnaise Tupfen stecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 15. Mai 2020
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Petersilienwurzel-Piiree mit Enten-Brust und Birne

Fiir 4 Personen

600 g Petersilienwurzel 1 groBe Birne 50 g Butter
1 TL Honig 0.5 unbehandelte Zitrone Salz, Pfeffer
Topinambur:

100 g Topinambur 01, Salz

Birnen:

6 EL weiler Balsamico-Essig 2 EL Honig 2 Birnen
Salz, Pfeffer

Entenbrust:

4 (mit Haut) Entenbriiste 1 Prise Zimt 1 Sternanis
1 Zehe Knoblauch Salz, Pfeffer

Petersiliendl:

1 Bund glatte Petersilie 6 EL Olivensl Zitronenabrieb

Salz, Pfeffer

Die Petersilienwurzel schélen, in grobe Stiicke schneiden und in gesalzenem Wasser weich ko-
chen. Die Birne schilen, entkernen und vierteln. In das Kochwasser geben und ebenfalls weich
kochen. Beides abtropfen lassen und in einen Mixer geben oder mit dem Piirierstab fein mixen.
Die 4 Zitrone auspressen, den Abrieb fiir das Petersilienol aufbewahren. Butter, Zitronensaft und
Honig zu dem Petersilienwurzel-Piiree hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals
mixen.

Topinambur:

Die Topinambur waschen und fein hobeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Topinambur-Chips
darin goldgelb ausbacken.

Herausnehmen, abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Birnen:

Honig und Essig in einem Topf einkochen. Die Birnen vierteln, entkernen und zu dem Essig-
Honig-Gemisch geben. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen, 2 Minuten ziehen lassen und warm
servieren.

Entenbrust:

Die Entenbriiste salzen und kurz ruhen lassen. Auf der Hautseite in eine kalte ofenfeste Pfanne
legen und diese auf voller Stufe erhitzen. Dadurch braucht man kein Fett zum Braten. Wenn
die Entenbriiste knusprig sind, umdrehen und nochmals 3 Minuten auf der Fleischseite braten.
Angedriickte Knoblauchzehe, Sternanis und Zimt hinzufiigen. Das Gefliigel bei 80 Grad circa 10
Minuten im Ofen garen. Nach dem Garen pfeffern und aufgeschneiden.

Petersiliendl:

Die Petersilie waschen und mit den restlichen Zutaten fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Zutaten zum Anrichten:

Das Piiree mittig auf Teller geben, die Entenbrust darauf platzieren und mit Topinambur-Chips
und Petersiliencl garnieren. Die Birnenviertel auf den Tellern verteilen und alles nach Geschmack
mit frisch geriebenem Meerrettich und frisch gemahlenem Pfeffer servieren.

Tarik Rose am 26. Oktober 2020
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Pfannen-Pizza mit Ofenhuhn

Fiir 4 Personen

Pizza:

250 g Dinkelmehl 250 g griech. Joghurt 1 gestrich. TL Backpulver
1 Prise Salz 2 EL Olivenol

Belag:

1 Héahnchenbrust Harissa-Paste 200 g Tomaten

3 Stangen Friihlingslauch
alternativ: Knoblauchgras

200 g Kohlblétter 6 EL Olivenol 2 EL alter Balsamico
3 Stiele Liebstockel 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
0.5 Chilischote frischer Zitronensaft  Salz

Pfeffer 100 g alter Gouda

Pizza:

Das Backpulver mit dem Dinkelmehl mischen, Joghurt, Salz und Olivendl dazugeben und alles
zu einem homogenen Teig verkneten. 10-15 Minuten quellen lassen. Den Teig in 4 gleichgrofie
Stiicke aufteilen und auf einer mit Mehl bestreuten Fliche zu gleichméfigen Pizzafladen ausrol-
len.

Belag:

Das Gefliigelfleisch waschen, trocken tupfen und mit 1 guten Prise Salz und einer ordentlichen
Prise Harissa wiirzen. Bei 160 Grad circa 30 Minuten im Backofen garen. Tipp: Wer keine Héhn-
chenbrust auf dem Knochen bekommt, kann normales Hihnchenbrustfilet verwenden. Das Garen
auf der Karkasse (dem Knochen) macht das Fleisch allerdings schmackhafter und saftiger.
Samtliches Gemiise und die Kriuter waschen. Den Lauch in Ringe schneiden. Die Kohlblétter in
schmale Streifen schneiden und mit 1 Prise Salz, der Hélfte des Oliventls und etwas Zitronesaft
leicht durchkneten und darin marinieren.

Fiir die Pizza-Sofle Tomaten, das restliche Olivendl, Balsamico, Liebstockel, Zwiebel, Chilischote
und Knoblauch grob schneiden und in hohes Gefifl geben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit
einem Piirierstab kréftig durchmixen.

Sobald das Huhn fertig gegart ist, die Pizzafladen in einer Pfanne mit Ol ausbacken und ganz
leicht auskiihlen lassen.

Waéhrenddessen das Hihnchenfleisch in Stiicke schneiden. Die Fladen zuerst mit der Tomatensofe
bestreichen. Die marinierten Kohlblétterstreifen daraufgeben. Mit ein paar Streifen Héhnchen-
fleisch belegen und zum Schluss nach Belieben Kése dariiberreiben.

Tarik Rose am 16. August 2020
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Polettos Enten-Brust mit Dreierlei vom Kiirbis

Fiir zwei Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste mit Haut (180 g) 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
5 Kumquats 30 g kalte Butter 200 ml Entenfond
50 ml Orangensaft 50 ml weifler Portwein 1 Sternanis

3 Pimentkorner 1 Zimtbliite Olivenol

Pink Salt Flakes Salz Pfeffer

Fiir das Kiirbispiiree:

3 kleiner Hokkaido-Kiirbis 2 Schalotten 3 cm Ingwer

400 ml Kokosmilch 25 g Butter Ahornsirup

Salz Pfeffer

Fiir die Kiirbisscheiben:

1 Butternutkiirbis 3 Orangen 2 Zitronen

3 cm Ingwer 50 ml Akazienhonig 2 Sternanis

Fiir die Kiirbis-Chips:

1 Butternutkiirbis 400 ml Erdnussol Meersalz

Fiir die Entenbrust: Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Knoblauchzehe
abziehen und im Morser mit etwas Salz und Pfeffer zu einer feinen Paste mahlen. Entenbriiste
abbrausen, trockentupfen, Haut kreuzweise einritzen und mit der Knoblauch-Paste einreiben.
In einer Pfanne mit wenig Olivendl von beiden Seiten goldgelb anbraten. Entenbriiste aus der
Pfanne nehmen, in eine ofenfeste Form in den Backofen stellen und im vorgeheizten Ofen in ca.
15 Minuten rosa garen. Fiir die Sauce die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Entenpfanne mit
Kiichenpapier auswischen und mit Ol erhitzen. Schalottenwiirfel zugeben und darin anbraten.
Kumquats waschen und in Scheiben schneiden. Zu den Schalottenwiirfeln geben, kurz mit anbra-
ten und mit weilem Portwein, Entenfond und Orangensaft abléschen. Sternanis, Pimentkorner
und die Zimtbliite in ein Gewiirzsédckchen fiillen, in die Sauce geben und diese auf etwa 100 ml
einkochen lassen. Gewdlirze entfernen und die Sauce mit den Kumquats kurz vor dem Servieren
mit der kalten Butter montieren. Die gegarte Entenbrust zum Schluss in Tranchen aufschneiden,
mit Salt Flakes bestreuen und zusammen mit der Sauce anrichten.

Fiir das Kiirbispiiree: Kiirbis halbieren, die Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Schalotten und den Ingwer schéilen und wiirfeln. Beides in Butter anschwitzen und die Kiir-
biswiirfel dazugeben. Leicht salzen und pfeffern, mit der Kokosmilch auffiillen und auf kleiner
Stufe den Kiirbis weichkochen lassen. Danach fein piirieren und dabei ein wenig der gekochten
Kokosmilch hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Ahornsirup abschmecken.

Fiir die Kiirbisscheiben: Ingwer schilen und kleinschneiden. Orangen- und Zitronensaft aus-
pressen und mit Sternanis und Ingwer in einen Topf geben. Auf die Hélfte einkochen. In der
Zwischenzeit den Kiirbis in diinne Scheiben schneiden. Sobald der Saft auf die Hilfte reduziert
ist, mit Honig abschmecken, heif} iiber die Kiirbisscheiben geben und diese ziehen lassen.

Fiir die Kiirbis-Chips: Kiirbis fein hobeln, in heiflem Erdnussol knusprig ausbacken und leicht
salzen. Das Kiirbispiiree auf Tellern anrichten. Die marinierten Kiirbisscheiben hiibsch dazwi-
schen stecken. Die Entenbrustscheiben mit der Sauce dazu anrichten, mit Kiirbis-Chips garnieren
und servieren.

Cornelia Poletto am 27. November 2020
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Polettos Peking-Ente

Fiir zwei Personen
Fiir die Ente:

1 Ente, ca. 2 kg 3 Knoblauchzehen 5 cm Ingwer
2 Sternanis 1 Zimtstange Einige Gewiirznelken
1 Scheibe Lakritzwurzel 2 EL Essig 2 EL Weizenmaltose
Zucker Salz Pfeffer
Fiir die Pfannkuchen:
200 g Weizenstirke 2 Stangen Lauch 1 Salatgurke
1 Paprika 100 ml Hoisin-Sauce
Fiir die Ente:

Die Ente ausnehmen und sdubern.

Fiir das Wiirzen der Ente wird eine Marinade hergestellt: Knoblauch abziehen und plattdriicken.
Ingwer schélen und in Scheiben schneiden.

Beides mit Sternanis, Zimtstange, Gewiirznelken, Lakritzwurzel in einem Topf 10 Minuten anrds-
ten. Wasser hinzugeben und den Sud 30 Minuten kochen lassen und mit Salz, Zucker und Pfeffer
wiirzen. Die Marinade abkiihlen lassen. Verwenden Sie so viel Wasser, dass die Ente spéter von
der Marinade ganz bedeckt wird. Die Ente 3 Stunden lang marinieren. Anschlieflend wird die
Ente 5 Sekunden in kochendes Wasser, angereichert mit 2 Essloffel Essig und Weizenmaltose,
eingetaucht.

Die Ente zum Trocknen iiber Nacht aufhédngen, bis die Haut ganz trocken ist. Nur so wird er-
reicht, dass die Ente knusprig wird.

Zum Abschluss wird die Ente 55 Minuten in einem Héngeofen bei 265°C gerostet. Pekingente
tranchieren.

Fiir die Pfannkuchen:

Aus Weizenstirke und etwa 80 ml heilem Wasser einen geschmeidigen, glatten Teig herstellen.
Dazu das Wasser in kleinen Mengen dazugeben.

Teig diinn ausrollen und ca. 8 10 cm grofie Kreise ausstechen. Teig in einem Bambuskérbchen
tiber Dampf 10 Minuten zu kleinen Pfannkuchen garen.

Lauch waschen, putzen und in feine, ca. 8 cm lange Streifen schneiden.

Gurke waschen, putzen und ebenfalls in Streifen schneiden. Paprika halbieren, von Kernen und
Scheidewénden befreien und auch in Streifen schneiden.

Hoisin-Sauce auf Pfannkuchen verteilen. Entenfleisch mit einigen Gemiisestreifen auf die Pfann-
kuchen legen, zusammenrollen und servieren.

Fiir die Pfannkuchen nimmt man meist die Entenhaut mit ein wenig Fleisch dran. Das richtige
Entenfleisch wird erst im néchsten Gang gereicht.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2020
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Pollo alla Poletto mit Kichererbsen und Chicorée

Fiir zwei Personen

1 Maishdhnchen 1 Dose Kichererbsen 4 Chicorée

2 Knoblauchzehen 2 Zitronen 1 EL Honig

200 ml Olivendl 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
1 EL Gefliigelgewiirz Salz Pfeffer

Den Backofen auf 190 Grad Umluft vorheizen.

Héahnchen ldngs am Riickgrat durchschneiden, dann waschen und trockentupfen. Thymian und
Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.

Fleisch mit dem Gefliigelgewiirz und Olivendl einreiben. Hihnchen mit der Innenseite nach un-
ten flach driicken, auf die Fettpfanne des Backofens legen und in den Ofen geben.
Knoblauchzehen andriicken und zusammen mit den Kriutern dazu legen.

Eine Zitrone waschen, trockentupfen, in Spalten schneiden, ebenfalls auf das Backblech legen.
Kichererbsen waschen und abtropfen lassen.

Chicorée waschen, trockentupfen, vom Strunk befreien, in Spalten schneiden und mit den Ki-
chererbsen in eine Schiissel geben. Mit 1 EL Olivenol, Honig, Salz und Pfeffer marinieren. Nach
10 Minuten Garzeit des Hahnchens die Gemiisemischung dazulegen und das Ganze weitere 20-30
Minuten im Ofen garen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 26. November 2020
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Pollo tonnato auf Crostini mit Grillgemdiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Hahnchenbrust, a 150 g 2 Zweige Rosmarin Ol, Salz, Pfeffer
Fiir das Grillgemiise:

4 rote Paprikaschote 4 gelbe Paprikaschote 1 griine Zucchini

% kleine Aubergine Olivensl

Fiir die Thunfischcreme:

125 g Thunfisch 1 Zitrone 1 TL Kapern

2 Eier 1 TL mittelscharfer Senf 2 Zweige glatte Petersilie
100 ml Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Cayennepfeffer, Salz
Fiir die Crostini:

1 Baguette 6 Bldtter Eisbergsalat 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Thymian 1 EL Paprikapiiree Olivenol

Fiir die Garnitur: 1 EL Kapernépfel

Fiir das Hihnchen: Den Ofen auf 230 Grad Grillfunktion vorheizen.

H&ahnchenbrust kalt abwaschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und mit Salz, Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Grillpfanne erhitzen und das Fleisch darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Ros-
marinzweige im Ganzen dazu geben. Anschlieflend das Fleisch im vorgeheizten Ofen fertig garen.
Kurz vorm Servieren in etwa 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

Fiir das Grillgemiise: Ein Backblech mit 3-4 EL Oliven¢l einfetten. Paprikaschoten waschen,
trockentupfen, im Ganzen auf das Blech legen, unter dem Backofengrill ca. 15 min. résten.
Zucchini und Aubergine waschen, trockentupfen, von den Enden befreien und in Scheiben schnei-
den. Ol in einer Pfanne erhitzen und jeweils sechs Scheiben darin von beiden Seiten anbraten
und leicht salzen. Mit der Aubergine beginnen, da diese eine lingere Garzeit hat.

Paprika herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Haut abziehen und die Paprika in
feine Streifen schneiden.

Fiir die Thunfischcreme: Eier trennen und Eigelbe auffangen.

Eigelbe in ein hohes Riihrgefafl geben und das Sonnenblumendl langsam in einem diinnen Strahl
angieflen und dabei weitermixen bis eine dick-cremige Mayonnaise entstanden ist. Senf untermi-
schen. Thunfisch waschen, trockentupfen, mit einer Gabel zerpfliicken, hinzufiigen, piirieren.
Petersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Kapern fein hacken und unter die
Mayonnaise heben. Zitrone auspressen und etwas Zitronensaft unterrithren. Abschlielend die
Thunfischsauce mit Cayennepfeffer, Zucker und Salz abschmecken.

Fiir die Crostini: Knoblauch andriicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Baguette schrig in sechs Scheiben schneiden. Die Brotscheiben im heiBen Ol von beiden Seiten
goldbraun und knusprig rosten. Zwei Thymianzweige im Ganzen mit in die Pfanne geben.
Vom dritten Thymianzweig die Blattchen abstreifen und fiir die Garnitur bereitstellen.
Brotscheiben aus der Pfanne nehmen und leicht auskiihlen lassen.

Fiir die Garnitur: Brotscheiben mit Paprikapiiree bestreichen. Je ein Salatblatt auf eine Brot-
scheibe geben und dann mit Zucchini, Aubergine und Paprikastreifen belegen. Die Thunfisch-
creme aufstreichen und die Hihnchenbruststreifen auf die Creme geben. Mit Thymianblédttchen
bestreuen, salzen, mit etwas Olivenol betrédufeln und mit Kapernépfel garnieren.

Das Gericht sofort servieren.

Johann Lafer am 18. September 2020

102



Pot-au-feu vom Perlhuhn

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

1 Perlhuhn 35 g gerduch. Bauchspeck 150 g bunte Tomaten
1 Stange weifler Spargel 1,5 weifle Zwiebel 1,5 Knoblauchzehe
500 ml Gefliigelfond 4 Bund Basilikum 3 Zweige Thymian
2 Lorbeerblétter 1 EL Korianderkérner Zucker

Mehl Pflanzenol Meersalz, Pfeffer
Fiir den Spargel:

400 g weifler Spargel Zucker Meersalz

Fiir die Kartoffelwiirfel:

400 g festk. Kartoffel Pflanzenol Salz

Fiir die iibrige Einlage:

100 g Babyspinat 35 g gerduch. Bauchspeck Meersalz, Pfeffer
Fiir die marinierte Burrata:

1 Stiick Burrata 4 Bund Basilikum 20 g Parmesan

1 EL Korianderkorner 3 EL Olivenol Meersalz

Fiir das Perlhuhn:

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Perlhuhn waschen, trockentupfen und Fliigel und Keulen vom Perlhuhn 16sen. Briiste vom Brust-
bein 16sen. Die Keulen (von der Innenseite) von den Knochen befreien. Die Karkasse (Knochen,
Gerippe) grob zerkleinern und in einem Schnellkochtopf anbraten. Ausgeloste Fliigel, Briiste und
Keule erstmal zur Seite stellen.

Fiir den Sud Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebel vierteln.

Knoblauch halbieren und mit Speck zu den Karkassen geben.

Tomaten waschen, vierteln. Das Kerngehiuse sowie die Haut entfernen und zu den Karkassen
geben. Tomatenfilets mit Meersalz, Zucker und Pfeffer marinieren. Zum Schluss fiir die iibrige
Einlage verwenden und erstmal zur Seite stellen.

Thymian abbrausen, trockenwedeln und Lorbeerbldtter abzupfen.

Thymian und Lorbeer in den Schnellkochtopf hinzugeben, mit Gefliigelfond auffiillen und mit
dem Deckel verschlieBen. Den Schnellkochtopf auf Stufe 2 ca. 25 Minuten laufen lassen.

Fiir den Haut-Chip wihrenddessen die Haut von den ausgelosten Briisten abziehen, auf Back-
papier ausbreiten und ein weiteres Backpapier driiberlegen. Mit einem Topf oder einer Pfanne
beschweren und ca. 20 Minuten im Ofen goldbraun résten. Vor dem Anrichten entfetten und
salzen.

Fiir die pochierten Perlhuhn-Briiste die enthiduteten Briiste waagerecht einschneiden (Schmet-
terlingsschnitt), aufklappen, leicht plattieren und mit Salz, Koriander und Pfeffer wiirzen. Ba-
silikumblétter abbrausen, trockenwedeln und die plattierten Briiste damit belegen. Ein paar
Blatter fiir den Spargel aufbewahren. Belegte Briiste auf Klarsichtfolie wie eine Roulade zusam-
menrollen, danach mit Alufolie zum Fixieren wiederholen.

Im ca. 70 Grad heiflem, gesalzenen Wasser ca. 20 Minuten pochieren.

Kurz vor dem Anrichten ausrollen und jeweils in 2 Stiicke schneiden, wenn nétig nachwiirzen.
Eine Stange Spargel schilen und 2 cm unten abschneiden. Spargel zur pochierten Perlhuhnbrust
ins Salzwasser geben und darin bissfest garen, anschlielend herausnehmen.

Fiir die gefiillten Perlhuhn-Fliigel den gegarten Spargel halbieren und mit gemahlenem Korian-
der und etwas Pfeffer wiirzen. Mit den {ibrigen Basilikumbléttern die Spargelstiicke einrollen.
Anschlieflend den eingewickelten Spargel in die ausgeloste Brust hineinschieben. Die Haut der
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Perlhuhnbrust sollte dabei keine Locher haben. Die gefiillte Brust an den Seiten zurechtschnei-
den, kriftig wiirzen, leicht mit Mehl stduben und in heifiem Ol ca. 7-8 Minuten bei 190 Grad
knusprig backen. Auf Kiichenkrepp entfetten, ruhen lassen und kurz vor dem Anrichten schrig
halbieren.

Fiir die gebratenen Perlhuhn-Keulen die ausgelosten Keulen mit Salz, Koriander und Pfeffer
wiirzen. Auf der Hautseite anbraten und im Backofen bei 180 Grad ca. 18 Minuten auf der Haut
knusprig fertig garen.

Nach den ersten 8 Minuten den restlichen Speck gewiirfelt zugeben. Die Keulen zum Anrichten
in drei Stiicke aufschneiden.

Den zu Anfang aufgestellten Schnellkochtopf nach etwa 25 Minuten wieder 6ffnen und den Fond
durch ein Passiertuch passieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Spargel:

Spargel schilen, 2 cm der Enden abtrennen, der Lange nach halbieren, dritteln und kréftig mit
Meersalz und Zucker (2:1 Verhéltnis) wiirzen. Den marinierten Spargel in dem passierten Fond
aus dem Schnellkochtopf bissfest garen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Kartoffeln schilen, in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden und in kaltes Wasser legen. Danach auf
einem Kiichenkrepp trocknen. In 170 Grad heifiem Ol hellbraun frittieren, danach entfetten und
salzen.

Fiir die iibrige Einlage:

Vor dem Anrichten in den kréftigen Fond, in dem der Spargel noch zieht, ebenfalls die frittierten
Kartoffelwiirfel, die Speckwiirfel, den Spinat und die bereits marinierten Tomatenfilets hinzuge-
ben. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die marinierte Burrata:

Fiir die marinierte Burrata ein Basilikum-Ol zubereiten. Dafiir Basilikum abbrausen, trocken-
wedeln und grob schneiden. Mit Meersalz, Korianderkérner und Olivensl mérsern und am Ende
grob geriebenen Parmesan zugeben. Burrata in 6 Stiicke zupfen und mit dem Basilikum-Ol ma-
rinieren.

Den Sud mit dem Gemiise zusammen in Tiefen Tellern anrichten. Darauf den Fliigel mit der
Spargelfiillung, die gebratene Brust und die pochierte Keule auflegen. Die marinierte Burrata
dazugeben, mit dem Haut-Chip garnieren und servieren.

Ralf Zacher]l am 15. Mai 2020
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Poularden-Braten mit Wirsing und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

4 rote Zwiebeln 3 Bio-Orangen 5 Kartoffeln, festk.
250 g Maronen 300 ml Weilwein, trocken 1 Poularde (2 kg)
1 Stange Zimt 2-3 Sternanis Salz

300 ml Gefliigelfond 4 Wirsing Olivenol

40 ml Sahne Pfeffer

Equipment:

H&hnchenbrater Grill mit Deckel

Drei Zwiebeln schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Ungeschilte Bio-Orangen ebenfalls wiirfeln.

Kartoffeln halbieren und zusammen mit den Zwiebeln und Maronen in den Hahnchenbriter le-
gen.

Die Poularde von innen salzen und mit der Hélfte der gewiirfelten Orangen fiillen. Eine Zimt-
stange und zwei bis drei Sternanis mit in die Poularde stecken.

Wiéhrenddessen den Grill auf 220 Grad vorheizen.

Die Poularde grob von auflen mit Salz einreiben.

Den Zylinder in der Mitte des Bréters mit trockenem Weiiwein auffiillen und die Poularde dar-
iiberstiilpen.

Die restlichen Orangen um die Poularde herum verteilen.

Die Beilagen mit Gefliigelfond iibergiefen und das Ganze anschliefend bei 180 Grad fiir 1,5
Stunden in den geschlossenen Grill, oder wer keinen Grill mit Deckel hat in den Ofen, stellen.
In der Zwischenzeit das Wirsinggemiise zubereiten. Dafiir zunéchst die dufleren Blétter abzup-
fen. Ein Tipp vom Vorkoster: Die Wirsingblatter aufbewahren und zu einem spéteren Zeitpunkt
fiir Kohlrouladen oder dem Kochen einer Gemiisebrithe nutzen, denn der Wirsing gibt einen
wiirzigen, vollen Geschmack ab.

Den Wirsing putzen und in Streifen schneiden.

Die Zwiebel schiilen, in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit Oliventl anschwitzen.
Den Wirsing dazugeben, salzen und auf niedriger Stufe mit Deckel garen.

Nach 1,5 Stunden das Hahnchen aus dem Grill und vom Briter nehmen und bei Bedarf mit der
Brust nach oben fiir weitere 15 Minuten bei 200 Grad im Backofen knusprig braun braten.
Orangen aus dem Briter sammeln, da diese nicht mitgegessen werden.

Den Wein und die Fliissigkeit, die sich im Bréter gesammelt hat, durch ein Sieb in einen Topf
giefen und mit einem Schuss Sahne aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die im Sieb zuriickgebliebenen Kartoffeln, Maronen und Zwiebeln als Beilage anrichten.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen, tranchieren und mit dem Wirsinggemiise, den Kartoffeln
und der Sauce anrichten.

Lisa Kestel am 23. Dezember 2020
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Poularden-Brust mit Rote Bete-Risotto, Apfel-Chutney

Fiir 4 Personen

Fiir Marinade und Fleisch:
30 g frischer Ingwer

2 EL Sonnenblumendl

2 EL Sojasauce

3 EL Sesam

Fiir das Chutney:

1 séuerlicher Apfel

1 EL Sonnenblumenol

1 EL weifler Balsamico-Essig
Fiir das Risotto:

2 Schalotten

50 ml trockener Weiflwein
1 Bio-Limette

80 g geriebener Parmesan
Auflerdem:

geschroteter Chili

1 Stange Zitronengras

15 g gelbe Asia-Currypaste
2 EL Sweet Chili Sauce

1 EL Puderzucker

1 Schalotte
1 EL Zucker
1 TL geriebener Meerrettich

80 g Butter

400 ml Gefliigelbriihe
20 g frischer Ingwer
2 EL Mascarpone

Rucola

1 Knoblauchzehe
2 EL Honig
1 Maispoulardenbrust (500 g)

1 Stange Zitronengras
75 ml trockener Weilwein
Salz

120 g Risottoreis

2 gekochte Rote Bete-Knollen
100 ml Rote Bete-Saft
Sojasauce

Fiir die Marinade Ingwer waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Zitronengras putzen, die dufleren harten Bldtter entfernen. Zitronengras halbieren und anklop-
fen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren.

In einem kleinen Topf 1 TL Ol erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Currypaste darin unter Rithren
kurz andiinsten. Dann den Honig zugeben und leicht karamellisieren lassen.

Vorbereitetes Zitronengras, Soja- und Sweet Chili Sauce einriihren und alles etwas einkochen
lassen. Nach Belieben noch etwas Chili zugeben. Die Marinade auskiihlen lassen.

Das Fleisch griindlich kalt abbrausen, trocken tupfen und in 4 Portionsstiicke schneiden.

In einen tiefen Teller geben. Die Marinade iiber die Fleischstiicke tréufeln und ca. 3 Stunden
kiihl stellen und marinieren.

Waihrenddessen fiir das Chutney den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Schalotte schélen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Das Zitronengras putzen, halbieren
und nur das zarte Innere fein hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Schalottenwiirfel und Zitronengras darin kurz andiinsten. Dann den
Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen.

Mit Weilwein und Balsamicoessig abloschen und die Hélfte der Apfelwiirfel zugeben.

Alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Dann iibrige Apfelwiirfel und den Meerrettich einriihren.
Einmal aufkochen lassen. Mit 1 Prise Salz abschmecken und beiseite stellen.

Fiir das Risotto die Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin kurz glasig andiinsten.

Dann den Risottoreis zugeben und unter Riithren andiinsten, bis der Reis glasig ist.

Dann den Weifiwein angiefen und unter Riihren kurz einkochen lassen.

Nach und nach jeweils soviel Brithe angieflen, dass der Reis gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minuten sacht, mit noch leichtem Biss
garen.

Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein
abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchen aus der Marinade neh-
men. Ubriges Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Hihnchenbrust darin rundherum gold-
braun anbraten.
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Die Hahnchenbrust im heilen Backofen weitere ca. 4 5 Minuten fertig garen.

Rauke verlesen, die groben Stiele entfernen. Rauke griindlich abbrausen, trocken schleudern und
grob zerzupfen.

Sesam in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett leicht anrtsten.

FEtwas Puderzucker iiberstduben. Das Héhnchenfilet aus dem Ofen nehmen und in der Sesam-
mischung kurz wenden, warm halten.

Rote Bete-Saft, gewiirfelte Rote Bete, Parmesan, Mascarpone, restliche Butter und Ingwer unter
das Risotto rithren. Mit Sojasauce und Limettensaft und -schale abschmecken.

Das Hahnchenfilet, Risotto, Chutney und Rauke auf vorgewdrmten Tellern anrichten und ser-
vieren.

Antonina Biebrich am 29. September 2020
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Pulled Chicken mit Spinat-Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen
Pulled Chicken:

4 Hahnchenkeulen 2 EL Tandoori-Pulver 1 EL Honig

100 ml Olivenol 1 (Bio-) Zitrone 2 EL gerostete Sesamkorner
2 Zweige frischer Koriander Salz Pfeffer

Spinat:

500 g frischer Spinat 4 Tomaten 2 rote Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 50 g blanchierte Mandeln Salz, Pfeffer, Olivendl

Pulled Chicken:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zitrone auspressen. Olivendl, Tandoori-Pulver, Honig und
Zitronensaft gut verriihren. Die Wiirzmischung salzen und pfeffern. Die Keulen in einen Bréter
legen und mit der Hélfte der Marinade einstreichen, dann 45-60 Minuten im Ofen garen. Das
Fleisch sollte schon weich sein und sich leicht vom Knochen 16sen lassen. Bei Bedarf die Garzeit
verldngern. Sind die Keulen linger als 60 Minuten im Ofen, die Temperatur auf 160 Grad redu-
zieren.

Die Keulen aus dem Ofen nehmen und das Fleisch mit der knusprigen Haut in Stiicke zupfen.
Das geht am besten mit zwei Gabeln. Anschlieend das Fleisch mit den Sesamkérnern und der
restlichen Marinade vermengen. Koriander in Stiicke zupfen und untermengen. Das Pulled Chi-
cken mit etwas Zitronensaft und Salz wiirzen.

Fiir dieses Gericht eignet sich iibrigens keine Hihnchenbrust. Das Fleisch ist nach dem Garen
zu fest und zu trocken.

Spinat:

Den Spinat griindlich séubern. Die Tomaten waschen, Stielansétze entfernen und das Frucht-
fleisch in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch pellen und ebenfalls wiirfeln. Die
Mandeln grob hacken und im Ofen bei 140 Grad etwa 15 Minuten rosten. Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln hineingeben und bei méfliger Hitze etwa 5 Minuten schmoren.
Dann Knoblauch, Mandeln und Tomaten dazugeben. Etwas Honig und Salz hinzufiigen und
alles nochmals einige Minuten kocheln lassen, bis die Tomaten anfangen zu zerfallen. Jetzt den
Spinat nach und nach in die Pfanne geben und mit Sud vermengen. 1-2 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen und mit Salz und gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Jeweils 1 Portion Spinatgemiise auf Teller geben und darauf das Pulled Chicken setzen. Alles
mit etwas Olivendl betraufeln.

Tarik Rose am 03. Mai 2020
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Puten-Ragout mit Pfefferkraut

Fiir 4 Personen:

800 g Putenbrust am Stiick 400 g Sauerkraut 4 Schalotten

1 Gewiirznelke 5 Pimentkorner 1 TL weifle Pfefferkorner
2 Lorbeerblétter 4 EL Olivenol 1 Stiick Speckschwarte

2 EL Honig 50 ml Weilwein 50 ml Apfelsaft

50 ml Orangensaft 400 ml Gefliigelfond Meersalz

Pfeffer 1 - 2 EL Créme-fraiche

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Gewiirze in einen Einweg-Teebeutel
filllen und verschlieflen.

In einem Schmortopf 2 EL Olivendl erhitzen. Die Schalotten mit der Speckschwarte darin glasig
diinsten. Die Schwarte entfernen, den Honig hinzufiigen und kurz karamellisieren. Das Sauer-
kraut dazugeben und unter Riihren anbraten. Mit Salz wiirzen, Wein und die Séfte dazugiefen
und einkochen lassen. Die Hélfte des Fonds angieflen, Gewiirze und Schwarte dazugeben und ca.
1 1/2 Stunden kocheln lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in grole Wiirfel schneiden.

Restliches Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Sauerkraut und den iibrigen Fond dazugeben und das Ragout zugedeckt 10
- 15 Minuten koécheln.

Créme fraiche unterheben und abschmecken.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2020
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Puten-Sauerbraten mit Weintrauben

Fiir 4 - 6 Personen:

1,2 kg Putenbrust am Stiick 2 Zwiebeln 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 100 ml Marsala 1/4 L WeiBwein
200 ml Aceto Balsamico bianco 10 weile Pfefferkérner 5 Pimentkorner

2 Lorbeerbléitter 3 EL Olivendl Meersalz

Pfeffer ca. 2 TL Zucker 2 EL Tomatenmark

300 g Weintrauben

2 - 3 Tage vorher die Zwiebeln schilen, Mohren putzen und schilen. Den Staudensellerie putzen
und waschen. Das Gemiise in Wiirfel schneiden und mit Vin Santo, Wein, Essig, Pfeffer- und
Pimentkérnern sowie Lorbeerbléittern in einen Topf geben. 1/4 Liter Wasser hinzufiigen, alles
einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Die Putenbrust waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, die Sehnen entfernen und das Fleisch
mit Kiichengarn so in Form binden, dass es gleichméfig dick ist und somit spéter gleichméflig
gart. In einen groflen Gefrierbeutel geben, die Marinade dazugielen und den Beutel verschlieen.
Das Fleisch 2 - 3 Tage kiihl stellen, dabei den Gefrierbeutel ab und zu wenden.

Am Tag der Zubereitung das Fleisch aus der Marinade nehmen und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Die Marinade durch ein feines Sieb abgieflen und beiseitestellen. Das Gemiise gut ab-
tropfen lassen und die Gewiirze entfernen.

Olivensl in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen, im Ol rundum anbraten,
mit Pfeffer bestreuen und herausnehmen. Das abgetropfte Gemiise in dem Topf anbraten, mit
Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Das Tomatenmark unterrithren und kurz mitbraten.
Mit etwa 400 ml Marinade abléschen und aufkochen lassen.

Das Fleisch wieder dazugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde schmoren.
Das Fleisch aus der Sauce nehmen und etwa 10 Minuten ruhen lassen.

Die Sauce durch ein Sieb abgieflen, dabei das Gemiise etwas ausdriicken.

Die Sauce wieder in den Topf geben und etwa 5 Minuten einkochen lassen. Nach Belieben etwas
Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und die Sauce durch kurzes Aufkochen damit
binden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Trauben waschen, abzupfen, halbieren, zur Sauce geben und kurz erhitzen.

Zum Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2020
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Ragout von Entenkeulen mit Orange und Kardamom

Fiir 4 Personen
Fiir die Keulen:

2 Bio-Orangen 2 rote Zwiebeln 3 Zweige Thymian
4 Entenkeulen 3 Kardamomkapseln  Salz

2 EL Butterschmalz 600 ml Gefliigelbrithe 2 EL Zucker

1 TL Speisestirke 1 EL Butter 60 g Pistazienkerne
Fiir den Reis:

300 g Basmatireis Salz 3 EL Butter

Fiir den Kohl:
1 kleiner Spitzkohl 2 EL Butterschmalz  Salz
Muskatnuss 200 ml Sahne

Orangen heify abwaschen, abtrocknen. FEin Orange schélen und grob in Stiicke schneiden.
Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Von den Entenkeulen zunéchst die Haut abziehen, dann die Keulen im Gelenk durchtrennen.
Kardamomkapseln zerdriicken, die Samen herausnehmen und im Moérser fein zerstoflen.

Die Fleischstiicke mit Salz und gemorsertem Kardamom wiirzen.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen. Die Fleischstiicke im Schmortopf rundum gold-
braun anbraten.

Dann die Zwiebeln, Orangenstiicke und Thymianzweige zugeben, braten bis die Zwiebeln weich
sind. Dann soviel Briihe angieflen, dass die Fleischstiicke etwa zur Hélfte in der Fliissigkeit liegen.
Zugedeckt leicht kochelnd die Entenkeulen ca. 1 Stunde weich schmoren, dabei alle 10 Minuten
die Keulen wenden und falls notig evtl. etwas Brithe nachgieflen.

In der Zwischenzeit von der iibrigen Orange die Haut mit Hilfe eines Sparschélers diinn absché-
len, in feine Streifen schneiden.

Etwas Wasser aufkochen, die Orangenschalenstreifen darin kurz blanchieren, das Wasser weg
schiitten, die Streifen abtropfen lassen. Und nochmals etwas Wasser aufkochen und die Streifen
darin blanchieren, Streifen abtropfen lassen, Wasser weg schiitten.

Dann die Streifen nochmals in den Topf geben, mit Wasser bedecken, Zucker zugeben und ko-
chen bis ein Sirup entstanden ist.

Von der Orange selbst die weifle Haut komplett abschneiden und iiber einer Schiissel die Filets
zwischen den H&uten herauslosen, dabei den entstehenden Saft in der Schiissel auffangen.

In der Zwischenzeit den Reis lauwarm waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen, den Reis einstreuen und ca. 7 Minuten kécheln
lassen.

Reis abgieflen und griindlich mit lauwarmem Wasser waschen. Abtropfen lassen.

Butter in einem breiten Topf schmelzen. Den vorgegarten Reis kegelférmig drauf schichten. Den
Topf mit einem doppelt gelegten sauberen Geschirrtuch bedecken.

Deckel auflegen und den Reis bei sehr schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ddmpfen.

Den Spitzkohl putzen, halbieren und den Strunk ausschneiden. Kohlhélften in grobe Streifen
schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kohlstreifen darin anbraten, mit Salz und Mus-
kat wiirzen und mit Sahne abléschen und kurz aufkochen lassen.

Die weich geschmorten Entenkeulen aus dem Topf nehmen, das Fleisch vom Knochen 16sen.
Den Schmorfond durch ein Sieb geben, falls notig Stérke mit 2 EL. Wasser vermischen und den
Fond damit binden. Butter unter den Fond riihren, die Sauce abschmecken.

Das Entenfleisch wieder in die Sauce geben, Orangenschalen-Streifen und Orangenfilets hinein-
geben.
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Das Ragout auf Tellern anrichten, mit Pistazien bestreuen, Spitzkohl und Reis dazu servieren.
Pro Portion: 1270 kcal / 5300 kJ 78 g Kohlenhydrate, 40 g Eiweif}, 88 g Fett

Jacqueline Amirfallah am 09. Dezember 2020

Rahm-Sauerkraut mit Hahnchen-Brust

Fiir zwei Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 4 EL O1

1 Hahnchenbrustfilet Salz Pfeffer

Thymian Rosmarin 500 g Sauerkraut
1 Schuss Weiflwein 175 g Frischkése

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser gar kochen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Mit etwas Ol in einer Pfanne anschwitzen.

Die Hihnchenbrust trocken tupfen und in einer Pfanne mit etwas Ol von beiden Seiten scharf
anbraten. Salzen, pfeffern und Thymian- sowie Rosmarinzweige dazugeben.

Das Sauerkraut zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und mit einem Schuss Weiflwein einkochen.
Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zerstampfen.

Zu dem eingekochten Sauerkraut den Frischkéise geben. Die Pfanne vom Herd nehmen, sobald
sich eine rahmige Sofle gebildet hat.

Die Kartoffeln mit dem Sauerkraut und der Héhnchenbrust anrichten und mit den Kriutern
garnieren.

Bjorn Freitag am 12. August 2020
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Reistopf mit Huhn und Schweine-Rippchen

Fiir 7 Personen

4 Hiihnerkeulen 600 g Schweinerippchen 400 g Zwiebeln

300 g Staudensellerie 4 EL Olivendl 1 TL Tomatenmark
1 EL Fenchelsaat Salz, Pfeffer 1 Chilischote

3 Zehen Knoblauch 200 ml Weifiwein 1 Zitrone

3 Artischocken 0.1 g Safranfdden 400 g Tomaten

8 EL Rundkornreis 150 g Erbsen 3 Stiele Thymian

1 Zweig Rosmarin 3 EL Kapern

Hiihnerkeulen und Schweinerippchen in circa 3-4 Zentimeter grofle Stiicke zerteilen. Zwiebeln
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und klein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Das Fleisch darin mindestens 5 Minuten goldbraun anbraten.
Tomatenmark und Fenchelsaat dazugeben und kurz mitrosten. Salzen, Chilischote und Knob-
lauch dazugeben. Mit Weilwein abloschen und 2 1 Wasser dazugielen. Sellerie und Zwiebeln
hinzufiigen, alles aufkochen und 35-40 Minuten offen bei mittlerer Hitze garen.

Inzwischen die Zitrone auspressen und den Saft mit 4 1 Wasser mischen.

Artischocken putzen und das Heu entfernen. Die Boden sofort in das Zitronenwasser legen.
Safran in 100 ml kaltem Wasser einweichen.

Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen und mit kaltem Wasser abspiilen.

Tomaten grob hacken und in den Eintopf geben. 15 Minuten vor Ende der Garzeit den Reis in
den Eintopf geben.

Artischocken in Spalten schneiden und zusammen mit Erbsen, Thymian und Rosmarin ebenfalls
dazugeben. Mit Pfeffer wiirzen.

Kurz vor dem Servieren den Safran zum Eintopf geben und eventuell nachsalzen. Nach Belieben
mit Kapern servieren.

Tim Malzer am 25. Januar 2020
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Risotto allarancia mit gebratener Enten-Brust

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

125 g Carnaroli Reis 1 Fenchelknolle 1 Orange

5 Kumquats 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
40 g Parmesan 25 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond
1,5 EL Butter Meersalz Pfeffer

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Zitrone 1 Orange 1 TL Ahornsirup

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste mit Haut (180 g) & EL Honig 2 EL heller Aceto Balsamico
100 ml Weilwein 100 ml Orangensaft 4 Lorbeerbléitter

1 Flocke Butter Olivenol Meersalz

Fiir das Risotto: Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Schalotte und Knoblauch abziehen und
in feine Wiirfel schneiden. Fenchel waschen, trockenreiben, Strunk entfernen, das Fenchelgriin
abbrausen, trockenwedeln, fein schneiden und beiseitelegen. Spéter fiir die Garnitur verwenden.
£ Fenchelknolle in feine Wiirfel schneiden und aus dem restlichen Fenchel feine Scheiben hobeln.
Kumquats waschen, trockenreiben und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Kerne entfernen.
Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. Etwas Butter in einen weiteren Topf geben und erhitzen.
Schalotten-, Knoblauch- und Fenchelwiirfel zufiigen und glasig anschwitzen. Ungewaschenen Reis
dazugeben. Mit Weiflwein abloschen und einkochen lassen. Reis dann mit heiflem Fond aufgie-
Ben, sodass er gerade bedeckt ist. Alles bei schwacher Hitze offen unter Riihren kécheln lassen,
bis der Reis die Fliissigkeit komplett aufgenommen hat. Erneut Fond dazu gieflen und das Risot-
to griindlich durchriithren. Die Hélfte der Kumquat-Scheiben dazugeben. Weiterriihren, bis der
Reis nach 20-30 Minuten al dente gegart ist. Wenn das Risotto al dente gegart ist, vom Herd
nehmen und unter stdndigem Riithren mit der restlichen Butter und dem geriebenen Parmesan
fertig stellen. Mit Fenchelgriin, Salz und Pfeffer abschmecken. Orange filetieren und ebenfalls
unter das Risotto mischen. Unbedingt ungewaschenen Carnaroli Reis nutzen, denn so bleibt die
Reisstarke am Korn und bindet das ganze Risotto. Auflerdem wird immer dann, wenn das Ri-
sotto mit Fond aufgefiillt wird, auch geriihrt.

Fiir den marinierten Fenchel: Zitrone und Orange halbieren, auspressen und 1 EL Saft auffan-
gen. Gehobelten Fenchel (von oben) mit Zitronen- und Orangensaft, Ahornsirup, Olivendl, Salz
und Pfeffer marinieren.

Fiir die Entenbrust: Ente waschen, trockentupfen, die Haut der Entenbriiste mit einem schar-
fen Messer rautenformig einritzen, leicht salzen und in einer Pfanne mit Olivendl auf der Haut
anbraten. Kurz vor Ende kurz drehen. Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und in einer ofen-
festen Form im vorgeheizten Ofen in ca. 15 Minuten rosa garen. Restliche Kumquat-Scheiben
(von oben) in der Entenpfanne kurz anbraten, etwas Butter und Honig dazugeben und mit
Orangensaft abloschen. Balsamico, Weifiwein und Lorbeerbldtter zugeben und auf die Hélfte
einkochen lassen. Entenbrust zwischendurch mehrmals mit der Orangensaft-Honig-Balsamico-
Mischung glasieren. Vor dem Aufschneiden ruhen lassen. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.

Cornelia Poletto am 27. November 2020
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Fiir zwei Personen
Fiir die Salatherzen:
1-2 Eier (Eigelbe)
50 ml Weilweinessig
Olivenol, Salz

Fiir die Perlhuhnbrust:
1 Zweig Rosmarin
Fiir die Garnele:

1 EL Mehl

Fiir die Melone:
Fiir die Garnitur:

2 kleine Salatherzen
20 g Parmesan

30 ml neutrales Ol

1 Prise Cayennepfeffer
1 Stiick Perlhuhnbrust
Salz

2 Stiick Steingarnelen
3 EL Panko

1 Zuckermelone

1 Salatgurke

Salatherzen mit Perlhuhn-Brust, Garnele, Melone

1 EL Sardellen
1 TL Dijonsenf
1 Prise Zucker

1 Flocke Butter

1 Ei

01, Salz

brauner Zucker

3 Stiick Radieschen

5 Blétter Basilikum Essig

Fiir die gebratenen Salatherzen: Den Ofen auf ca. 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fiir das Parmesandressing die Eier trennen und Eigelbe auffangen.

Eigelbe zusammen mit Dijonsenf, Weilweinessig, Cayennepfeffer, Salz und Zucker glatt rithren.
Parmesan reiben und zusammen mit 30 ml Wasser und den Sardellen dazugeben. Langsam das
Ol mit einem Stabmixer einmixen. Kriiftig abschmecken. Salatherzen vierteln, waschen, trock-
entupfen und in einer Pfanne in etwas Olivendl auf der Schnittfliche scharf anbraten, sodass
leichte Rostaromen entstehen.

Fiir die Perlhuhnbrust: Hithnerbrust waschen, trockentupfen, von beiden Seiten salzen und in
einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun braten.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Eine Flocke Butter zum Huhn geben, sowie den Ros-
marin. Im Backrohr fiir ca. 8-10 Minuten garen.

Fiir die Garnele: Garnelen putzen, waschen, trockentupfen, leicht salzen, melieren, durch ein
verquirltes Ei ziehen und zum Schluss mit Panko panieren. Garnelen in neutralem Ol goldbraun
herausfrittieren und auf einem Kiichenkrepp abtupfen.

Ahnlich wie beim Schnitzel sollte man ein gebackenes Produkt - in diesem Fall die Garnele -
ruhig vor dem Frittieren salzen, sonst bekommt man den Geschmack auf der Panierung und das
schmeckt einfach nicht so stimmig.

Fiir die Melone: Die Melone schilen und vom Kerngehduse befreien. In lecm dicke Spalten
schneiden und mit einem runden Ausstecher ca. 2-3 cm grofle Kreise ausstechen. Diese mit et-
was braunem Zucker bestduben und in einer heilen Pfanne von beiden Seiten karamellisieren.
Fiir die Garnitur: Gurken schélen, von Enden befreien, halbieren und vom Kerngehéiuse be-
freien. Mit einem Gemiiseschéler feine Streifen schélen und diese zu kleinen Rollchen einrollen.
Radieschen waschen, trockentupfen und fein hobeln. Basilikum abbrausen und trockenwedeln.
Die Salatherzen mit dem Parmesandressing vorsichtig marinieren und ca.

4 Viertel auf den Teller verteilen. Perlhuhnbrust in Scheiben schneiden oder halbieren und eben-
falls auf dem Teller platzieren. Die gebratene Melone dazugeben. Die gebackene Garnele dar-
aufsetzen und mit den Radieschen und den Gurken (nochmal mit Essig nachmarinieren) sowie
frischen Basilikum garnieren. Das Gericht servieren.

Alexander Kumptner am 28. August 2020
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Sauerfleisch von der Hiihner-Brust auf Pumpernickel

Fiir 4 Personen

Sauerfleisch:

2 Hiihnerbriiste 500 ml Apfelessig 500 ml Apfelsaft

2 Schoten Langer Pfeffer 1 TL Koriandersaat 1 Sternanis

1 TL Senfsaat 1 Lorbeerblatt 1 Zehe Knoblauch

0.5 grofle Chilischote 4 EL Honig 6 Blatt Gelatine

2 Prisen Salz

Anrichten:

1 Zwiebel 60 g Rucola Olivenol

Pfeffer 0.5 P#ckchen Frischkiise 2 Scheiben Pumpernickel

roter Rettich

Sauerfleisch:

Das Hiihnerfleisch abwaschen, trocken tupfen, salzen und das Salz mindestens 5 Minuten einzie-
hen lassen.

Apfelessig mit Wasser oder Apfelsaft in einem Topf erhitzen. Pfeffer, Koriandersaat, Sternanis,
Senfsaat, Lorbeerblatt, Knoblauch, Chili und Honig darin kurz aufkochen. Dann den Topf vom
Herd nehmen. Hiihnerfleisch samt Knochen und Haut in den heiflen Sud geben und 8 Minuten
darin ziehen lassen, ohne den Topf wieder auf den Herd zu stellen.

Waéhrenddessen ein Einweckglas sterilisieren: Dazu Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Ein-
weckglas und Deckel (bei einem Henkelglas auch den Gummiring) komplett mit Wasser bedeckt
bei 100 Grad mindestens 1 Minute auskochen. Alles vorsichtig entnehmen und mit der Offnung
nach unten auf einem sauberen Kiichentuch leicht abkiihlen lassen.

Das heifle Wasser im Topf lassen. Darin wird im Anschluss das Hiihnchen- Sauerfleisch auf Ein-
weckart gegart.

Hiihnerbriiste aus dem Sud nehmen und in das ausgekochte Einweckglas legen. Gelatineblétter
in Wasser aufweichen, auspressen und im Topf mit dem Hiihnersud vollstdndig auflésen. Sud
bis knapp unter den Rand zum Fleisch ins Glas fiillen und das Glas verschliefen. Dann in das
Wasserbad stellen und etwa 15 Minuten im heiflen Wasser garziehen lassen. Das Wasser darf
nicht kochen, sondern sollte eine Temperatur von 70-80 Grad haben.

Danach das Sauerfleisch im Glas mindestens 4 Stunden bei Zimmertemperatur langsam auskiih-
len lassen. Im Kiihlschrank ist es nun bis zu 3 Wochen haltbar.

Anrichten:

Das ausgekiihlte Sauerfleisch aus dem Glas nehmen, Haut entfernen und vom Knochen 16sen.
Das ausgeloste Fleisch in etwa 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe und Chilischote aus
dem Einweckglas fein hacken oder mit einer Gabel zerdriicken. Das ergibt eine perfekte Wiirz-
paste.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem Fleisch, Chili und Knoblauch in einer
Schale mischen. Rucola waschen, die Stiele entfernen und grob schneiden. Rucola zum Fleisch
geben. Mit Olivenol und Pfeffer abschmecken und alles noch einmal durchmischen.
Pumpernickel mit Frischkése bestreichen. Die Sauerfleisch-Salat- Mischung auf das Brot geben
und mit Rettich-Scheiben garnieren. Wer mag, gibt noch etwas Hiihnergelee darauf.

Tarik Rose am 27. September 2020
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Sauerkraut mit asiatischer Maispoularde

Fiir 4 Personen:
4 Poulardenbriiste 2 Stangen Zitronengras 2 EL Erdnussbutter

4 EL Erdnussol Saft von 1 Limette 1 rote Chili (frisch)
1 Handvoll Erdniisse 2 Zweige Koriander 400 g Sauerkraut

1 (weile) Zwiebel 1 EL Butterschmalz 50 ml Weilwein
150 ml Gemiisefond 4 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

Salz, Zucker

Backofen auf 180° Heiflluft mit Grillfunktion vorheizen.

Chilis und Zitronengras grob schneiden und im Morser zusammen mit 2 EL Erdnussol zerstoflen,
in einer Schiissel mit Erdnussbutter, und Limettensaft verriithren.

Die Poulardenbriiste mit der Marinade auf der Hautseite einreiben. Im Kiihlschrank mehrere
Stunden ziehen lassen.

Fasskraut in einen Topf geben, Zwiebel halbieren und zusammen mit 1 EL Butterschmalz zum
Kraut geben, kurz anschwitzen. Wacholder und Lorbeer dazugeben und mit Weiflwein abloschen,
mit dem Gemiisefond aufgieflen und ca. 20 min kocheln lassen, bei Bedarf mit Salz abschmecken.
Mit einem Loffel die Marinade von den Briisten entfernen und in einem Schélchen aufheben. Die
Briiste salzen in einer Pfanne mit dem restlichen Erdnussol auf der Hautseite kross anbraten,
dann wenden, Hitze verringern und 2 EL der Marinade mit in die Pfanne geben.

Erdniisse schilen, Hiutchen entfernen und grob hacken.

Erdniisse auf die Hautseite streuen und die Briiste mit der Hautseite nach oben im Backofen fiir
ca. 10 min. im Ofen fertig garen.

Sauerkraut auf Teller geben und die Briiste daraufsetzen, mit gehacktem Koriander und etwas
Bratensaft aus der Pfanne anrichten.

Bjorn Freitag am 31. Oktober 2020

Schnelles Hihner-Frikassee mit Curry-Pilaw

Fiir 4 Personen:

2 einzelne Hithnerbriiste 250 g Basmatireis 1-2 TL Madras-Currypulver
150 g TK-Erbsen 1 Bund Griiner Spargel 1 Stk. Lauch (nur das Griine)
0,2 1 Weilwein ca. 0,75 1 Hithnerfond 1 EL Speisestérke

Salz, weifler Pfeffer mildes Erdnussol 1 EL Butter

Erdnussol in einem Topf erwérmen, Basmati-Reis und gewiinschte Menge Currypulver hinzuge-
ben und unter Riihren goldgelb anschwitzen, dann mit so viel Hithnerfond begieflen, dass der
Reis etwa fingerbreit bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann den Deckel aufsetzen und bei ganz
kleiner Hitze fiir ca. 15 Minuten fertig garen.

Hiithnerbriiste von der Sehne befreien, in Streifen schneiden und zur Seite stellen.

Spargel waschen, die harten Enden abbrechen, in Stiicke schneiden, das Griine vom Lauch in
Ringe schneiden und beides in einer groflen Pfanne anschwitzen. Anschlieffend das Hiihnerfleisch
kurz mit anschwitzen, dabei die Stiicke wenden und anschliefend mit Weifiwein abléschen, etwas
Hiihnerfond dazugeben und kurz reduzieren, dabei die Erbsen mit in die Pfanne geben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die Butter unterheben.

Bei Bedarf die Sauce mit etwas aufgeloster Speisestirke abbinden.

Hiihnerfrikassee und Pilaw-Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 18. Januar 2020
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Schnitzel von der Maispoularde

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Bund Koriander 1 Apfel

4 Bio-Limetten 1 EL Olivensl 40 ml Weilwein

20 ml weifler Portwein 2 Msp. Anapurna-Curry 80 g frischer Ingwer
300 g Pankobrosel 3 EL Mehl 2 Eier

Salz Piment dEspelette 60 g Creme-fraiche

4 Maispoulardenkeulen 150 g Butterschmalz

Schalotten schélen und fein schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und die Hilfte davon fein schnei-
den.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Viertel fein wiirfeln.

Die Limetten heifl abwaschen, abtrocknen. Von der Hélfte der Limetten die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Die restlichen Limetten fiir die Dekoration zur Seite legen.

Fiir den Dip in einem kleinen Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.
Mit Weilwein, Portwein und Limettensaft abloschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen.

Apfelwiirfel, Curry und fein geschnittenen Koriander zugeben und kurz anschwitzen. Dann alles
in eine Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Panade den Ingwer schélen und fein reiben.

Pankobrosel mit Ingwer und abgeriebener Limettenschale mischen. Diese Mischung in einen tie-
fen Teller geben.

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben.

Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und mit Salz und Piment d Espelette wiirzen.

Die Creme fraiche aufschlagen und unter die Apfelreduktion mischen, mit Salz und Piment d
Espelette wiirzen und bis zum Servieren kalt stellen.

Die ausgelosten Poulardenkeulen zwischen einen Gefrierbeutel legen und plattieren.

Fleisch leicht salzen und dann im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirl-
te Ei ziehen und in der Brosel-Mischung wenden.

Tipp: Man kann das Schnitzel auch zwei Mal panieren, dann wird die Kruste noch intensiver.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die restlichen Limetten in Scheiben oder Viertel schneiden.

Schnitzel auf Teller geben, Apfel-Curry-Dip zugeben und mit Limetten und Korianderbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Juni 2020
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Schwarzbrot mit Maispoularde, Mango, Chili-Guacamole

Fiir zwei Personen
Fiir die Guacamole:

1 Avocado 1 Tomate 1 Limette

1 Chilischote 2 EL saure Sahne Zucker

Salz Pfeffer

Fiir das Sandwich:

2 Schwarzbrote 1 Maispoulardenbrust 4 Schreiben Bacon

1 Eisbergsalat 1 Mango 2 Scheiben Chesterkése
1 Schale Kresse Butter Ol

Fiir die Guacamole:

Den Ofen auf 180 Grad Heifluft vorheizen.

Die Avocado zerteilen und das Fruchtfleisch herauslésen und piirieren.

Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Avocado-Fruchtfleisch mit Limettensaft, Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen. Tomate enthéuten, in Wiirfel schneiden und mit der sauren Sahne
dazugeben. Am Ende die Chilischote der Linge nach halbieren, von Kernen befreien und ca. 1/3
der Schote in sehr feine Wiirfel schneiden und unter die Creme geben.

Fiir das Sandwich:

Maispoularde waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern und in der Pfanne von beiden Seiten scharf
anbraten. Anschlieffend im Ofen fertig garen.

Danach kurz ruhen lassen und aufschneiden.

Bacon in Butter und Ol krossbraten.

Eisbergsalat putzen, einige Blatter abzupfen, waschen und trockentupfen.

Fiir das Sandwich die Mango in Scheiben schneiden und kurz in Ol oder Butter anbraten. Das
Brot mit Butter bestreichen, kurz anrésten und ein bis zwei Loffel der Avocado-Creme (von oben)
darauf geben. Ein bis zwei Blatter Eisbergsalat sowie die Mango-Scheiben rauflegen, danach die
Poularde, den Bacon und den Kése auf das Brot schichten. Abschliefend nochmals Creme und
Kresse auf das Brot geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 06. November 2020
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Sommer-Club-Sandwich

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

600 g Bio-Héhnchenbrustfilet Salz Pfeffer

4 EL Olivendl 2 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin
Fiir die Ofentomaten:

400 g Cherry-Tomaten 2 EL Olivenol Salz

1 EL heller Rohrohrzucker
Fiir die Mayonnaise:

50 g Parmesan 1 Bund Basilikum 1 Eigelb (extrafrisch)
1 TL mittelscharfer Senf 1 EL Zitronensaft 120 ml Olivenol

Salz Pfeffer 1 Knoblauchzehe
Zusétzlich:

1 Bund Rucola 200 g Mozzarella 50 g Parmesan

1/2 Kastenweifibrot

Den Backofen auf 230 Grad Umluft vorheizen.

Die Héhnchenbrustfilets abwaschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine ofen-
feste Form mit wenig Olivendl einreiben und das Fleisch nebeneinander einlegen.

Den Knoblauch schélen, in feine Streifen schneiden und auf den Hahnchenfilets verteilen.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln abstreifen.

Rosmarinnadeln iiber das Fleisch streuen und mit restlichem Olivendl gleichméfig betrdufeln.
Die Tomaten waschen und abtrocknen. Ein Blech mit Backpapier belegen und die Tomaten dar-
auf verteilen. Die Tomaten mit Olivenol betrdufeln und mit Salz und Rohrohrzucker bestreuen.
Die Hahnchenbrustfilets auf der unteren Schiene und die Tomaten auf der oberen Schiene ge-
meinsam fiir 20 Minuten im heiflen Backofen rosten.

In der Zwischenzeit fiir die Mayonnaise Parmesan fein reiben. Basilikum abbrausen, trocken
schiitteln, die Blitter abzupfen und in feine Streifen schneiden.

FEigelb mit dem Senf und dem Zitronensaft in ein hohes Gefiafl geben und mit dem Handriihrer
verrithren. Dann unter stindigem Riihren das Ol in einem feinen Strahl hinzufiigen, bis eine
cremige Mayonnaise entsteht.

Den Parmesan und Basilikum unter die Mayonnaise heben. Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer
und frisch geriebenem Knoblauch abschmecken.

Rucola waschen und abtropfen lassen. Den Mozzarella abtropfen und in Scheiben schneiden.
Parmesan mit dem Sparschéler in diinne Spalten hobeln.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets leicht abkiihlen lassen und in Streifen schneiden.

Das Brot in 12 Scheiben schneiden und goldbraun toasten.

Die Toastscheiben mit Mayonnaise bestreichen. 1/3 der Toastscheiben mit Héhnchenbrust, nun
Parmesanspalten und zuletzt mit Rucola belegen, jeweils mit einer Toastscheibe (die bestrichene
Seite nach unten!) belegen. Diesen Toast auch von oben mit Mayonnaise bestreichen und mit
Mozzarella-Scheiben und Ofentomaten belegen. Mit den restlichen Toastscheiben abdecken.
Das Sandwich mit einem scharfen Messer diagonal durchschneiden. Wer mag kann es mit Zahn-
stochern zusammenhalten. Dazu passt ein Sommersalat.

Tipp: Fiir die vegetarische Variante einfach die Menge an Tomaten und Mozzarella nach Belieben
erhohen.

Rainer Klutsch am 03. August 2020

120



Sot-|'y-laisse mit Graupen-Risotto, Frikassee-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir die Pfaffenstiickchen:

4 Sot-1'y-laisse (Poularde) 50 g Mehl 2 Fier

50 g Pankomehl Rapsol Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

25 g Mehl 25 g Butter 500 ml Hiihnerfond
300 ml Sahne 30 ml Champagner 1 Zitrone

Salz Pfeffer

Fiir das Graupenrisotto:
70 g Perlgraupen, mittel 300 ml Hithnerfond 10 g Butter

20 g Parmesan Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

20 ml Schnittlauchol £ Bund Schnittlauch ~ Schnittlauchbliiten
2 braune Champignons Salz Pfeffer

Fiir die Pfaffenstiickchen:

Die Sot-1’y-laisse parieren und halbieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zunéchst durch Mehl,
dann durch Ei und zuletzt durch Pankomehl ziehen.

Anschlielend 2 Minuten frittieren.

Fiir die Sauce:

Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl hinzugeben. Fond nach und nach hinzugieflen.
Kochen lassen und im Anschluss Sahne hinzugeben. Zitronenschale abreiben, anschlieend aus-
pressen. Mit Zitronenabrieb und Zitronensaft und Champagner abschmecken und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir das Graupenrisotto:

Butter in einem Topf schmelzen. Graupen hinzugeben und leicht anschwitzen lassen. Mit etwas
Fond unter stédndigem Riihren abléschen.

Den restlichen Fond hinzugieflen und unter stéindigem Riihren weiter kocheln lassen, bis die
Graupen al dente sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Parmesan abschmecken. Dabei das
Risotto schon cremig halten.

Fiir die Garnitur:

Champignons in Scheiben schneiden. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und klein hacken.
Zum Anrichten das Graupenrisotto als Spiegel in einen tiefen Teller geben. Die beiden Hélfen des
Sot-1’y-laisse anlegen und die Sauce herum angieflen. Das Schnittlauchél auf die Sauce tropfeln,
mit den Champignons und den Schnittlauchspitzen sowie -bliiten dekorieren.

Nelson Miiller am 19. Marz 2020
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Spaghetti-6ratin mit Hihnchen und Spargel

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 2 Hahnchenbrustfilets
250 g griinen Spargel 1 kleine Zwiebel 100 g Pancetta

2 EL Olivenol 150 ml Weiflwein 250 ml Sahne

Pfeffer 150 g Parmesan 2 EL Butter

1 Kugel Mozzarella (125 g)

In einem groflen Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und gut salzen. Die Spaghetti darin
al dente kochen, abgieflen und gut abtropfen lassen.

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Spargelenden abschneiden, unteres Drittel schélen, und die Stangen dritteln.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Den Pancetta ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwiirfel kriiftig anbraten., salzen und pfeffern.
Spargel, Zwiebel und den Speck zugeben und ebenfalls gut anbraten. Alles aus der Pfanne her-
ausnehmen, den Ansatz mit Wein abloschen und etwas einkochen. Dann mit der Sahne aufgiefien.
Alles zusammen aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spaghetti und die anderen Zutaten wieder in die Sauce mischen und ca. 100 g geriebenen Par-
mesan unterriihren.

Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann den Pfanneninhalt in eine feuerfeste,
leicht gebutterte Form umfiillen. Den restlichen Parmesan sowie den zerpfliickten Mozzarella
iiber das Gratin streuen und einige Butterflocken daraufsetzen. Das Gratin fiir 5 Minuten in den
auf 250 °C vorgeheizten Backofen (Oberhitze) schieben.

Christian Henze am 22. Mai 2020

Spanische Paella

Fiir 6 Personen

500 g Héhnchenbrust 300 g Schweinefilet 200 g Chorizo

2 Paprikaschoten (rot, griin) 2 Tomaten 2 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 5 EL Olivenol 300 g span. Rundkornreis
0,1 g Safranfiden Meersalz Pfeffer

1 1 Gefliigelbriihe 500 ml Weifiwein 300 g Muscheln

6 Riesengarnelen

Die Hahnchenbrust und das Schweinefilet in Streifen, die Chorizo in diinne Scheiben schneiden.
Die Paprikaschoten waschen, putzen und in Streifen schneiden. Die Tomaten waschen, halbieren
und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

In einer groflen Pfanne das Olivenol erhitzen. Das Fleisch darin anbraten. Das Gemiise und die
Chorizoscheiben zugeben. Den Reis ebenfalls zugeben und anschwitzen. Mit Safran, Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Briithe und den Weifiwein angiefien, einmal umriihren und ca. 18 Minuten kocheln lassen,
bis die Fliissigkeit verdampft und der Reis gar ist. Nach 10 Minuten Garzeit die Muscheln und
die Gambas dekorativ auf dem Reis arrangieren.

Christian Henze am 21. August 2020
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Spargel mit Hihnchen und Sahne

Fiir 2 Personen:

4 Stangen weiler Spargel 250 g Hahnchenbrust 2 Stangen Friihlingslauch
1 Peperoni 1 Spur Weiiwein 1 Spur Sahne

1 Bund Petersilie

Den rohen Spargel schélen und in Stiicke schneiden und zusammen mit der Hihnchenbrust
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Friihlingslauch grob schneiden, Griine Peperoni schneiden und beides mit in die Pfanne geben
und zwei Minuten mitbraten.

Mit Weilwein abloschen, ein bisschen einkochen lassen und noch mal einen groflen Schuss Sahne
hinterher gieflen und einkochen lassen.

Anrichten und mit Petersilie garnieren.

Steffen Henssler am 30. Juni 2020
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Spitzkohl-Rouladen mit Pilzen und Huhn

Fiir 4 Personen
Spitzkohl-Rouladen:
2 mittelgrofle Spitzkohl 3 Hidhnchenbrustfilets 10 weifle Champignons

10 braune Champignons 10 Shiitake-Pilze 4 Schalotten

2 Eier 4 EL Paniermehl 2 EL Petersilie
2 EL Dill 1 Zitrone 1 altes Brotchen
Milch Salz Pfeffer
Chiliflocken Olivenol

Sof3e:

800 g Dosen-Tomaten Salz Zucker, Olivenol
Servieren:

Olivenol Petersilie Dill, Butter

Die Striinke aus den Kohlkdpfen schneiden, dann den Kohl entbléttern.

Fiir die Rouladen sind eher die grofien und mittelgroflen Blétter geeignet. Die kleinen Herzen
kann man dann als Gemiise oder Salat verwenden. Salzwasser erhitzen und die Kohlblatter 3
Minuten blanchieren. Anschlieflend in kaltem Wasser abschrecken und zum Trocknen auf Hand-
tiicher legen.

Fiir die Pilzfiillung die Pilze und die Schalotten klein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Pilze und Schalotten 2-3 Minuten braten. Dabei salzen
und pfeffern. Es soll eine geschmeidige Konsistenz entstehen. Das alte Brotchen in Stiicke teilen
und in Milch einweichen. Die Fliissigkeit auspressen.

Fiir die Hithnerfleischfiillung die Filets mit einem scharfen Messer fein hacken.

Die Pilze und das Hiihnerfleisch in separate Schiisseln fiillen und jeweils ein Ei, Paniermehl,
ausgedriicktem Brotchen, gehackte Petersilie und Dill hinzufiigen. Die Masse mit Salz, Pfeffer,
Chili wiirzen. Die Pilzmasse zusétzlich noch mit Zitronenabrieb abschmecken. Alles gut mit den
Hénden verkneten.

Die Kohlblitter auslegen. Je nach Umfang der Blitter oder Rouladen kann man auch mehrere
Blatter tiberlappend nebeneinander legen. Jeweils 1-2 EL Fiillung in die Mitte geben. Die Blatter
seitlich einschlagen, dann zur Roulade drehen. Mit einem kleinen Spief} fixieren.

Wasser auf den Boden eines Topfes fiillen und einen Dampfeinsatz hineinsetzen. Das Wasser
erhitzen. Die Rouladen auf den Einsatz legen und im Wasserdampf etwa 20 Minuten garen.
Sofle:

Die Dosentomaten zerkleinern und mit Salz, Zucker und Olivendl etwa 15 Minuten bei milder
Hitze kocheln lassen.

Servieren:

Die Sofle auf Teller verteilen und darauf die Rouladen legen. Mit lauwarmem Olivendl begiefien
und mit Petersilie, Dill und schwarzen Pfeffer bestreuen. Wer mag, ersetzt das Oliventl durch
Nussbutter. Dafiir die Butter erhitzen, bis sie braun wird und leicht nussig riecht.

Rainer Sass am 29. Mai 2020
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Stubenkiiken-Brust, Petersilienwurzel, Bohnen, Quitte

Fiir 4 Portionen:

Stubenkiiken:
12 Stubenkiikenbriiste Pflanzenol Salz, Pfeffer, Mehl
Petersilienwurzelpiiree:
300 g Petersilienwuzeln 50 g Butter 80 ml Sahne
Salz, Pfeffer Zucker, Muskat
Glasierte Quitte:
2 Quitten 30 g Zucker 300 ml trockener Riesling
300 ml weifler Traubensaft 2 Sternanis 1 TL Piment
1 TL weifler Pfeffer 1 EL Butter
Stubenkiiken:

Die Stubenkiikenbriiste von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und
in einer Pfanne mit Pflanzenol bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten von beiden Seiten goldgelb
braten.

Petersilienwurzelpiiree:

Die Petersilienwurzeln schéilen und grob zerkleinern, dann in einem Topf mit sprudelnd kochen-
dem Salzwasser weichkochen. Herausnehmen, abtropfen und in einem Mixer unter Beigabe von
Butter und Sahne fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken.

Glasierte Quitte:

Die Quitten Schélen, Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden.

Danach Schalen, Kerngehéduse und Abschnitte mit den Gewdiirzen, Riesling und Traubensaft in
einen Topf geben und fiir ca eine Stunde auskochen, sodass ein aromatischer Quittenfond en-
steht. Danach den Fond durch ein feines Sieb geben. Die Quitten fiir etwa eine halbe Stunde
in dem Fond weichkochen. Sobald die Quitten weich sind und der Fond eingekocht, die Butter
dazugeben und glasieren.

Vegetarische Variante:

Anstatt der Stubenkiikenbrust passt auch Riauchertofu gut zu dem Gericht. Dafiir den Tofu in
die gewiinschte Form schneiden, mit Mehl bestduben und in Butter anbraten.

Philipp Stein am 15. September 2020
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Tandoori-Hdhnchen mit Spinat-Erbsen

2 kg Hahnchenfleisch 250 ml Joghurt 2-3 TL Tandooripaste
200 g TK-Erbsen 1 Kochzwiebel 100 g junger Spinat
1 Chilischote

Mischen Sie 2-3 Teeltffel Tandooripaste mit dem Joghurt. Die Hihnchenbrust von den Knochen
l6sen und die Haut abziehen. Diese enthélt das meiste Fett und wiirde verhindern, dass die Ma-
rinade in das Fleisch einzieht.

Nun das Fleisch mit dem gewiirzten Joghurt bestreichen und in einer Schiissel abgedeckt iiber
Nacht im Kiihlschrank stehen lassen.

Am n#chsten Tag kénnen Sie die Marinade mit Kiichenkrepp abtupfen.

Salzen Sie das Hihnchen und braten es mit etwas Ol auf jeder Seite 5-6 Minuten in einer
Grillpfanne an. (Die Joghurt-Marinade entsorgen, durch den Kontakt mit rohem H#hnchen-
fleisch kann sie mit Bakterien belastet sein.) Fiir die Zubereitung der Spinat-Erbsen die frischen
Erbsen pulen (bei Tiefkiihlerbsen entféllt dieser Arbeitsschritt) und eine Minute in kochendes
Salzwasser geben. Anschlieffend in Eiswasser abschrecken, so bleibt die Farbe erhalten.
Schneiden Sie Zwiebel und Chili klein und schwitzen Sie beides in Ol an. Die Erbsen dazugeben,
den Spinat unterheben.

Zuletzt die Minze, den Koriander und die Petersilie hacken und zum Gemiise geben. Nur noch
ganz kurz anschwitzen, dann auf dem Teller portionieren. Die gebratene Hihnchenbrust in Schei-
ben schneiden und auf dem Gemiisebett anrichten.

Bjorn Freitag am 13. Juli 2020
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Zarte Ofen-Schnitzel mit Risotto

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbriiste 1 Handvoll Basilikum 2 rote Chilischoten

1 Kugel Mozzarella (125 g) 8 Scheiben Bacon 100 g Parmesan
Meersalz Pfeffer Olivenol

Das Risotto 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen
50 g Butter 370 g Risottoreis 3 Lorbeerblétter

200 ml Weiflwein 1 1 Hithnerbriihe 100 g Parmaschinken
1 EL gehacktes Basilikum 3 EL Parmesan 5 EL Olivenol

weifler Pfeffer

Den Backofen auf Maximaltemperatur (250 300 °C) vorheizen.

Die Hiahnchenbriiste waschen, trockentupfen und mit einem scharfen Messer waagrecht halbie-
ren, aber nicht durchschneiden (Schmetterlingsschnitt).

Basilikum waschen, trockenschwenken, von den Stielen zupfen und grob schneiden. Chilischoten
langs halbieren, Kerne entfernen und die Schoten grob wiirfeln. Mozzarella in Scheiben schnei-
den.

Hahnchenbriiste aufklappen und mit Bacon, Mozzarella, Basilikum und Chili belegen. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan bestreuen und zuklappen. Gefiillte Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen und auf ein Backblech legen.

Das Fleisch 10 Minuten im Backofen garen.

Fiir das Risotto:

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen, Schalot-
ten und Knoblauch darin anschwitzen. Reis dazugeben und gut verriihren, sodass die Reiskérner
komplett von Butter iiberzogen sind und leicht glasig aussehen. Die Lorbeerblatter dazugeben.
Mit dem Weilwein abloschen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Nun die Briithe Schopf-
loffel fiir Schopfloffel angielen und jedes Mal den Reis die Fliissigkeit komplett aufnehmen lassen.
Wiéhrenddessen den Parmaschinken wiirfeln und knusprig braten.

Basilikum, Parmesan und Olivendl zugeben, mit Pfeffer abschmecken und beiseite stellen.

Die Schinken-Basilikum-Mischung unter das Risotto heben und auf die Teller verteilen, die Ofen-
Schnitzel schriag aufschneiden und auf das Risotto setzen.

Christian Henze am 24. April 2020
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Zitronen-Hdhnchen mit griinem Blumenkohl-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bio-Hdhnchen (ca. 1,2 kg) Pfeffer Salz

2 Bio-Zitronen 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol

Fiir den Salat:

2 Bund gemischte Kréauter 1 Blumenkohl 2 Lauchzwiebeln
150 g Kultur-Heidelbeeren 1 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Das Hiéhnchen von innen und auflen griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trockentup-
fen. Innen grofziigig pfeffern und etwas salzen. Die lose am Hals hingende Haut nach hinten auf
den Hahnchenriicken ziehen und mit einer Rouladennadel oder einem Zahnstocher feststecken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und mit der flachen Hand ca. 30 Sekunden kriéftig auf
dem Tisch rollen, bis sie weich sind. Mit einer Kuchengabel rundum mehrmals einstechen, dabei
moglichst wenig Saft austropfen lassen. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Zitronen im Ganzen, Thymianzweige und ungeschilte Knoblauchzehen in die Bauchhohle
des Hahnchens stecken. Die Offnung mit Zahnstochern verschlieflen. Die Fliigel mit Kiichengarn
an den Korper binden.

Das Héhnchen von auflien mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Oliventl bepinseln.

Das H#éhnchen mit dem Brust nach unten in einen Bréter legen. Auf mittlerer Schiene ohne
Deckel im heiflen Ofen 30 Minuten braten.

Dann das Hdhnchen wenden (die Hiahnchenbriiste sollen jetzt oben sein) und weitere 30 Minuten
braten.

Anschliefilend den Backofen auf 200 Grad Ober-/ und Unterhitze einstellen und das Hihnchen
weitere ca. 25 Minuten fertig braten, bis die Haut schén knusprig ist.

In der Zwischenzeit die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.

Den Blumenkohl waschen und einschliefllich des Strunks grob zerteilen. Portionsweise in einen
stabilen Cutter geben und mit Intervall-/Puls-Funktion zu Kohlkriimeln mixen. Dabei nach und
nach die Krauterblétter zugeben.

Wenn alles gemixt ist, den Kohl-Krauter-Mix kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, in ein
feines Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen, der Lénge nach in Streifen schneiden und dann fein schnei-
den. Die Heidelbeeren waschen und gut abtropfen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Den Blumenkohl mit Lauchzwiebeln, Olivendl, Zitronenabrieb und -saft vermengen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Heidelbeeren locker untermischen oder dariiberstreu-
en.

Das Hiahnchen aus dem Ofen herausnehmen und in Portionsstiicke tranchieren. Mit dem Blu-
menkohlsalat servieren.

Rainer Klutsch am 20. August 2020
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Zitronen-Ingwer-Hdhnchen mit Krduter-Reis, Pilz-Spinat

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 ganzes Maishdhnchen 1 Zwiebel 2 junge Knoblauchzehen
2 Zitronen 4 cm Ingwer 150 ml Weilwein

200 ml Gemiisefond 4 Bund Estragon 4 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Kriuter-Reis:

100 g Basmatireis % Bund Petersilie 4 Bund Estragon

1 Bund Basilikum 2 EL Butter Salz

Fiir den Pilz-Spinat:

4 Krauterseitlinge 100 g Spinat 1 Zwiebel

Salz Pfeffer

Fiir das Hiahnchen:

Den Ofen auf 205 Grad Oberflichen-Grill vorheizen.

Aus dem Maishdhnchen die Keule und Brust vom Knochen abschneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in der Pfanne mit Ol von allen Seiten anbraten. Ingwer schiilen und kleinschneiden.
Knoblauch abziehen und gemeinsam mit dem Ingwer mitbraten. Huhn und Knoblauch aus der
Pfanne nehmen. Zwiebel abziehen und kleinschneiden. Zwiebeln in die Pfanne geben, anschwit-
zen und mit Gemiisefond und Weilwein auffiillen. Leicht kécheln lassen. Huhn und Knoblauch
wiederreinlegen.

Fine Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zitronensaft zum Huhn geben. Thymian, Rosmarin
und Estragon abbrausen, trockenwedeln und dazugeben. Die andere Zitrone waschen, trock-
entupfen, in ganz diinne Scheiben schneiden und auf das Huhn in die Pfanne legen. Deckel
drauflegen und garen. Kurz vorm Servieren das Huhn nochmal im Ofen knusprig backen. Zitro-
nenscheiben in einer Grillpfanne grillen und spéter zum Anrichten nutzen. Schmorsud aus der
Pfanne fiir die Sauce aufheben.

Fiir den Kréiuter-Reis:

Reis mit Wasser und etwas Salz kochen. Durch ein Sieb abgieflen.

Deckel draufgeben, damit er warm bleibt. Petersilie, Estragon und Basilikum abbrausen, trocken-
wedeln und Blétter bzw. Nadeln kleinhacken. Ohne die Kréuterstiele unter den Reis mischen.
Die Krauterstiele noch zum Huhn in die Pfanne geben. Butterflocken in den Reis mischen. Den
Servierring mit Butter einfetten. Reis im Servierring anrichten.

Aus einem Korken und einem Zahnstocher kann man einen Stopfer basteln und damit den Reis
im Servierring festdriicken, damit er auf dem Anrichteteller nicht auseinanderfallt.

Fiir den Pilz-Spinat:

Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in der Grillpfanne anschwitzen. Krauterseitlinge put-
zen, kleinschneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugeben. Ein schones Grillmuster auf den
Pilzen entstehen lassen. Spinat waschen und trockenschleudern. Spinat zugeben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Alles kurz anschwitzen.

Christoph Riiffer am 20. April 2020
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Zitronen-Thymian-Hadhnchen, Basmati-Sotto, Madeira-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Hihnchen:

1 ganzes Maishdhnchen 2 Zitronen 1 Bund Thymian

Salz Pfeffer

Fiir den Basmati-Sotto:

100 g Basmatireis 2 Petersilienwurzeln 6 Kirschtomaten

100 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Zitrone

100 g Parmesan 200 ml Gemiisefond 1 Bund gemischte Kriuter
Olivenol Salz Eiswasser

Fiir den Madeira-Schaum:

100 ml Sahne 200 ml Madeira 200 ml Fleischfond

Salz Pfeffer

Fiir das Hihnchen:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zitronen waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Thymian abbrausen und trocken-
wedeln. Maishdhnchen mit einem Schnitt in Keulen und Brust trennen. Die Keulen kann man
am néchsten Tag gut verwenden. Unter die Haut der Hdhnchenbrust Zitronenscheiben stecken.
Salzen und pfeffern. Thymian unter das Hdhnchen driicken und in den Ofen geben. Nach dem
Garen das Hédhnchen auslésen und in der Pfanne nochmal knusprig braten. Fleisch in Scheiben
schneiden und gebratenen Thymian drauflegen.

Die spéter filetierten Hahnchenbriiste sollten nach dem Garen im Ofen (ca. 20 Minuten) noch
etwas roh am Knochen sein, wenn es danach noch in der Pfanne gebraten wird. Ansonsten wird
es zu schnell trocken.

Fiir den Basmati-Sotto:

Schalotte und Petersilienwurzeln schilen und kleinhacken. Diese in einer Kasserolle mit Ol an-
schwitzen. Gut rithren. Reis und die doppelte Menge heiflen Gemiisefond dazugeben und darin
garkochen. Zwischendurch gut rithren. Zitrone waschen, trockentupfen und Zitronenabrieb iiber
den Reis reiben. Spinat blanchieren und anschliefend in Eiswasser legen.

Tomaten waschen, trockentupfen und in Scheiben schneiden. Parmesan fein reiben. Krauter
abbrausen, trockenwedeln und Spinat mit Kréutern in einer Kiichenmaschine mixen. Sahne,
Gemiisefond und vier Tomaten dazugeben. Durch ein Sieb passieren und in den Basmati-Sotto
geben.

Gut verrithren und Parmesankése dazugeben, dann mit Salz abschmecken. Die iibriggebliebenen
Tomaten in feine Ringe schneiden und auf den Basmati-Sotto setzen.

Fiir den Madeira-Schaum:

Madeira mit Sahne und Fleischfond aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Ser-
vieren aufmixen und iiber den Basmati-Sotto geben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Bjorn Freitag am 20. April 2020

130



Zucchini-Bliite, Hihnchen-Brust, Pfeffer-SoBle, Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir die Hihnchenbrust:

2 Hahnchenbriiste 1 Knoblauchzehe 2 cm Ingwer
1 Zitrone 1 Orange 1 Zweig Rosmarin
Mildes Chilisalz Olivenol

Fiir die Zucchinibliite:
80 g Hahnchenbrustfilet 2 grofle Zucchinibliiten 80 g kalte Sahne

1 Zweig Dill 1 Zweig Kerbel 1 TL scharfer Senf
1 Muskatnuss 2 TL Olivenol mildes Chilisalz
Salz Pfeffer

Fiir die weile Pfeffersauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 EL Pfefferkérner 125 ml Gefliigelfond 60 ml Apfelsaft
75 ml Weilwein 50 g Sahne 1 EL Cognac

1 TL Puderzucker 3 TL Speisestirke 20 g kalte Butter
mildes Chilipulver Salz

Fiir das Gemiise:

1 Fenchelknolle 2 Tomaten 2 TL neutrales Ol

mildes Chilisalz

Fiir die gebratene Hihnchenbrust:

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf die untere Schiene ein Abtropfblech und dariiber ein Ofengitter schieben. Eine grofle Pfanne
bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Olivendl mit einem Pinsel darin verstreichen und die
H&ahnchenbriiste auf der Hautseite darin goldbraun anbraten. Wenden, auf der Fleischseite kurz
anbraten und auf dem Ofengitter etwa 20 Minuten saftig durchziehen lassen.

Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Von der Zitrone
und Orangenschale einen Streifen der Schale abschélen. Rosmarin abbrausen und trockenwedeln.
In einer Pfanne das Olivendl mit Knoblauch, Ingwer, Zitronen- und Orangenschale und dem Ros-
marinzweig sanft erwérmen. Mit Chilisalz wiirzen. Die Hdhnchenbriiste hineingeben und darin
wenden. Zum Schluss in Scheiben schneiden.

Fiir die gefiillte Zucchinibliite:

Hahnchenbrust waschen und abtupfen. In Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hahn-
chenwiirfel und auch die Sahne etwa 5 Minuten in das Gefrierfach stellen, damit alle Zutaten
eiskalt sind. Danach die Hahnchenwiirfel in einen kleinen Blitzhacker geben, 3 EL der eiskalten
Sahne, Senf, Chilisalz und Muskatnuss hinzufiigen und mixen. Die restliche Sahne in 2 Portionen
untermixen. Die Farce sollte glatt und gldnzend sein.

Dill und Kerbel abbrausen, trockenwedeln und jeweils etwa einen Teel6ffel hacken. Die Héahn-
chenfarce in eine Schiissel geben und die Krauter unterrithren. Zwischendurch kaltstellen.

Den Dampfgarer auf 80 Grad vorheizen. Von den Zucchinibliiten jeweils den Bliitenstempel
entfernen. Die Fiillung mit einem Teeloffel in die Zucchinibliiten geben und diese vorsichtig
verschliefen, dazu die Bliitenblatter am oberen Ende leicht verdrehen. Die Zucchinibliiten im
Dampfgarer etwa 8 Minuten dampfen. Herausnehmen, mit dem Olivendl bestreichen und mit
Chilisalz wiirzen.
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Fiir die weil3e Pfeffersauce:

Schalotte schilen und klein wiirfeln, den Pfeffer grob zerstoflen. Apfelsaft mit Weilwein, Schalot-
tenwiirfel und Pfefferkérner in einen kleinen Topf geben und bei milder Hitze auf 1/3 einkécheln
lassen. Durch ein Sieb gieflen, den Pfefferfond aufbewahren.

In einem kleinen Topf den Puderzucker bei mittlerer Hitze hell karamellisieren. Mit Cognac ab-
16schen, mit Gefliigelfond auffiillen und die Sahne angieflen. Das Ganze 15 Minuten eink6cheln
lassen. Mit dem hergestellten Pfefferfond nach und nach abschmecken, gegebenenfalls nicht alles
verwenden. Die Speisestirke mit etwas kaltem Wasser glattrithren, in die Sauce einriihren und
2 Minuten ko6cheln lassen.

Alles durch ein Sieb gieflen und die kalte Butter hinein mixen. Knoblauch abziehen und drei
Scheiben schneiden. Von der Zitrone einen Streifen abziehen. Beides in die Sauce hineinlegen
und ein paar Minuten darin ziehen lassen. Zum Schluss entfernen und mit Salz und Chili ab-
schmecken.

Fiir das Fenchel-Tomaten-Gemiise:

Fenchel putzen, waschen und aus der Mitte ldngs 6 Scheiben von 3 bis 4 mm Dicke schneiden.
Das Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, den Fenchel darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
goldbraun braten.

Wahrenddessen etwas Wasser erhitzen. Die Tomaten entstrunken, an der Oberseite iiber Kreuz
einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser legen, in kaltem Wasser abschrecken und h#uten.
Die Tomaten vierteln, Kerne entfernen und die Tomatenfilets nochmals lédngs halbieren.

Zum Schluss die Tomaten in die Fenchelpfanne geben und darin kurz erhitzen. Alles miteinander
vermengen und mit Chilisalz wiirzen.

Die Zucchinibliiten ldngs halbieren und auf warmen Tellern anrichten. Die Sauce auflen herum
traufeln und das Gemiise daneben verteilen. Die Hihnchenbrustscheiben auflegen und alles zu-
sammen servieren.

Es wurden von Lily und Mattan keine Zusatzzutaten verwendet!

Alfons Schuhbeck am 07. August 2020
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Zweierlei vom Huhn

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenbriiste:

3 Zweige Thymian 6 Stiele Estragon 2 Stiele Petersilie

1 EL Senf 1 Eigelb 2 EL Olivenol

2 EL Semmelbrosel 4 EL gemahlene Mandeln Salz

Pfeffer 4 Hahnchenbrustfilets

Fiir die Hihnchen-Keulen:

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen % Bund Bérlauch

1 Bund Petersilie 2 EL Gartenkresse 4 Bund Schnittlauch
4 Hahnchenschenkel mit Haut Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 50 ml Weilwein

Fiir die Filets Krauter waschen, trocken tupfen und die Bléttchen fein hacken.

Senf mit Eigelb, Ol, Semmelbréseln, Mandeln und Kréutern verriihren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

H#hnchenbrustfilets kalt abspiilen, trocken tupfen, leicht wiirzen und mit der Kriutermischung
bestreichen. Filets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200-225 Grad Ober- und Unterhitze 15-20 Minuten garen.

Fiir die Keulen Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Scheiben schneiden.

Biérlauch, glatte Petersilie und Kresse verlesen, waschen, trocken schiitteln und grob hacken.
Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Réllchen schneiden.

Gesamte Krauter mischen. Die Haut von den Hahnchenschenkeln mit der Hand vorsichtig 16sen
und anheben. Kriutermix auf dem Keulenfleisch verteilen und die Haut wieder dariiber ziehen.
Héahnchenschenkeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Hihnchenschenkel rundherum leicht braun
anbraten. Danach das Fleisch herausnehmen.

Schalotten und Knoblauch im Bratfett andiinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Bratensatz mit Weiflwein abloschen.

Dann die Keulen in den Bratfond einlegen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze etwa
1520 Minuten gar ziehen lassen.

H&ahnchenbrust aus dem Ofen nehmen, vor dem Anschneiden zugedeckt kurz ruhen lassen.
H#hnchenkeulen und jeweils etwas Schmorfond auf Tellern anrichten.

Die Filets aufschneiden und anlegen. Dazu passt frischer Blattsalat.

Soéren Anders am 26. Marz 2020
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