Gefliigel

Stand 1. Oktober 2021

Backhendl

Fiir 4 Portionen:

150 g Joghurt

1 EL Brathidhnchengewiirz (ersatzweise 1/2 TL Salz, je 2 Prisen milde Chiliflocken, Knoblauch
und edelstifies Paprikapulver, gemahlener Fenchel und Koriander, getr. Oregano und
Rosmarin)

mildes Chilisalz

4 Hdihnchenbrustfilets (a ca. 150 g)

100 g Weifsbrotbrosel

50 g Panko

Ol zum Ausbacken

Am Vorabend den Joghurt mit Brathdhnchengewiirz und Chilisalz verrithren. Hihnchenfleisch
waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Mit Gewtirzjoghurt mischen
und zugedeckt im Kiihlschrank iiber Nacht marinieren.

Weiflbrotbrosel und Panko in einem tiefen Teller mischen. Die Hahnchenbruststiicke aus der
Marinade heben, kurz abtropfen lassen und in der Broselmischung wenden, dabei die Panade
nicht zu fest andriicken. Das Ol in einer Pfanne etwa 1cm hoch erhitzen und die Fleisch-
stiicke darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 3 Minuten knusprig goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit unbehandelten Zitronenspalten garnieren.

Quelle: Alfons Schuhbeck

Backhendl mit Dillremoulade

Fiir 4 Portionen:
Remoulade

1 Eigelb

Salz

1 El Zitronensaft

1/2 Tl Senf

125ml Ol

50 g Magermilchjoghurt

1 Fi

1 Schalotte

2 Cornichons (a. d. Glas)
1/3 roter Apfel

2 Stiele Dill

Pfeffer (a. d. Miihle)
Backhendl

500 g Kartoffeln

2 Hahnchenbrustfilets (ca. 750 g)



2 El Mehl, Paniermehl

2 Eigelb, 1 Ei

Salz

3 El Zitronensaft

1 Knoblauchzehe

ca. 1,51 Ol zum Fritieren
Dekoration

2 Kopfsalate

3 Stiele Dill

2 Zitronen

1. Fir die Remoulade Eigelb, Salz, Zitronensaft, Senf in einem hohen Riithrbecher cremig
verquirlen. Ol zuerst tropfenweise, dann in diinnem Strahl mit den Quirlen des Handriihrers
auf hochster Stufe unterschlagen. Sobald das Ol verbraucht und die Mayonnaise fest ist, den
Joghurt unterriihren.

2. Das FEi hart kochen, abschrecken, pellen und fein hacken. Schalotte pellen und sehr fein
wiirfeln. Cornichons und ungeschélten Apfel ebenfalls fein wiirfeln. Alles unter die Mayonnaise
rithren. Dill abzupfen, nicht zu fein schneiden, unter die Remoulade mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3. Kartoffeln kochen, abschrecken, pellen und in 1/2cm dicke Scheiben schneiden. Wahrend
die Kartoffeln kochen, das Fleisch in 12 moglichst gleich grofle Stiicke schneiden.

4. Mehl und Paniermehl in je einen Suppenteller geben. In einem dritten Teller Eigelb und Ei
mit Salz und Zitronensaft verschlagen. Knoblauch durchpressen und untermischen.

5. Kartoffeln im heilen Ol portionsweise 3-4 Minuten unter Wenden fritieren und abgetropft
auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 125 Grad (Gas 1, Umluft 100 Grad) auf
der 2. Einschubleiste von oben warm halten.

6. Fleisch salzen, im Mehl wenden, tiberschiissiges Mehl abklopfen. Zuerst im Ei und dann im
Paniermehl wenden. Portionsweise im heien Ol 2-3 Minuten fritieren, dabei einmal wenden.
Abgetropft ebenfalls im Backofen auf dem Blech warm halten.

7. Salat grofziigig putzen, die Herzen auseinanderpfliicken und auf eine Platte legen. Dill
abzupfen, Zitronen in Spalten schneiden. Backhendl und Kartoffeln auf dem Salat anrichten.
Erst jetzt die Kartoffeln salzen. Mit Dill und Zitronenspalten garnieren, Remoulade separat
dazu servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten
Quelle: EET 7/97/33

Backhendl vom Stubenkiiken mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 10 Portionen:

5 Stubenkiiken (a 475g)

250 g Suppengriin (grob gewirfelt)
100 g Zwiebeln (gepellt)

50¢g Tomate

1 Lorbeerblatt

Salz

500 g Schmorgurke

1 kg kleine Salatkartoffeln



1 El Senf (mittelscharf)

1 Msp. Currypulver (mild)

4 El WeifSweinessig

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)

Tabasco

7El Mohndl (ersatzweise helles Traubenkerndl)
je & Stiele glatte und krause Petersilie
2 Lier

2 El Schlagsahne

50g Mehl

150 g Semmelbrisel

ca. 1,51 Fritierdl

1. Von den Stubenkiiken die Briiste und Keulen ablosen und héuten. Die Ober- und Unter-
keulen im Gelenk durchtrennen.

2. Die Gefliigelkarkassen und Oberkeulen mit Suppengriin, Zwiebeln, Tomate, Lorbeer und
etwas Salz mit kaltem Wasser bedecken, 1 Stunde kochen lassen, dabei abschdumen. Fond
durch ein feines Sieb gieflen.

3. Die Gurke schélen und die Kerne herausschaben. Gurke in feine Scheiben schneiden, salzen
und 30 Minuten stehen lassen. Kartoffeln als Pellkartoffeln in gesalzenem Wasser nicht zu
weich kochen. Anschlieend pellen und moéglichst noch warm in diinne Scheiben schneiden.
4. Senf, Currypulver. Essig, Salz, Pfeffer, 2-3 Spritzer Tabasco, Mohnol und 200 ml vom Ge-
fliigelfond verrithren. Einmal aufkochen, mit den Kartoffeln mischen und 30 Minuten ziehen
lassen.

5. Petersilie von den Stielen zupfen. Die Eier mit der Sahne verquirlen. Stubenkiiken-Brustfilets
und -Unterkeulen salzen, pfeffern, diinn in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und mit den
Broseln panieren.

6. Inzwischen das Ol auf 170 Grad erhitzen. Die Gurken gut ausdriicken und behutsam unter
den Kartoffelsalat mischen, eventuell nachwiirzen.

7. Die Petersilie portionsweise ca. 10 Sekunden im heifien Ol ausbacken (Vorsicht, das spritzt
etwas!), auf Kiichenpapier abtropfen lassen, leicht salzen. Zuerst die Keulen ca. 6-7 Minu-
ten, dann die Briiste in ca. 5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit dem Salat und der Petersilie anrichten.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 15 Minuten
Quelle: EST 10/97/54

Cassoulet mit Gansekeulen

Fiir 4 Portionen:

4 Gansekeulen (a 400g)

500 g Schweinebauch

Salz

80 g durchwachsener Speck (am Stiick)
300 g Zwiebeln

2 Stangen Staudensellerie (120g)

400 g Mohren

170 g Cabanossi



1 kleine Dose geschdlte Tomaten (400g)
1 grof$e Dose Cannellini-Bohnen (800 g)
30 g Ginseschmalz

Pfeffer

Zucker

10 Stiele Thymian

3 Zweige Rosmarin

200 g Semmelbrisel

1. Génsekeulen am Gelenk durchtrennen. Génsekeulen und Schweinebauch mit Salz rundum
wiirzen. Géansekeulen, Schweinebauch, Speck und 500 ml Wasser in einen Brater geben und
geschlossen im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas 2, Umluft nicht empfehlenswert) auf
der 2. Schiene von unten 1:30 Stunden garen.

2. In der Zwischenzeit Zwiebeln fein wiirfeln. Sellerie putzen, entfadeln und in 6 cm lange
Stiicke schneiden. Mohren putzen, schalen, langs vierteln und in 5 cm lange Stiicke schneiden.
Cabanossi in 4 cm lange Stiicke schneiden. Tomaten noch in der Dose mit einer Schere klein
schneiden. Bohnen in ein Sieb gielen und kalt abspiilen, bis das Wasser klar ist. Die Bohnen
gut abtropfen lassen.

3. Fleisch aus dem Briter nehmen und beiseitestellen. Vom Speck den Knorpel entfernen,
Speck in kleine Wirfel schneiden. Schweinebauch quer in 2-3 cm dicke Scheiben schneiden.
600 ml Fleischsud abmessen und beiseitestellen.

4. Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei starker Hitze goldgelb braten.
Mohren und Sellerie zugeben und 6 Minuten mitgaren. Tomaten, Bohnen und 500 ml Fleisch-
sud zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1T1 Zucker wiirzen. Thymianblattchen von den Stielen,
Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen, fein hacken und unterrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Géansekeulen, Schweinebauch, Cabanossi und Speck mit dem Gemiise in die Cassole (oder
eine feuerfeste Form) geben und offen im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad (Gas 5, Umluft
nicht empfehlenswert auf der 2. Schiene von unten 20-25 Minuten garen.

6. Restlichen Fleischsud mit den Semmelbroseln in einer Schiissel vermengen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und auf dem Cassoulet gleichméflig verteilen. Fiir weitere 15-18 Minuten im
Ofen garen, bis die Kruste knusprig und goldbraun iiberbacken ist.

Zubereitungszeit: 3 Stunden
Quelle: EET 12/16/118

Chinakohlauflauf mit Entenfleisch

1 Entenbrust (etwa 500 g)

3 Zwiebeln (etwa 150 g)

Salz, Pfeffer

etwas abgeriebene Zitronenschale
1 Knoblauchzehe

750 g Chinakohl

30 g Butter

30qg Mehl

1/s1 Milch

1/81 Sahne



Muskat
50 g geriebener Emmentaler

Entenfleisch von den Brustknochen l6sen, in kleine Wiirfel schneiden und ohne Fett in einer
Pfanne bei groSer Hitze knusprig braten. Uberschiissiges Fett abgieen, die kleingewiirfelten
Zwiebeln in der Pfanne goldgelb braten, alles mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer; Zitronen-
schale und dem durchgepreBten Knoblauch kréftig abschmecken, zur Seite stellen.

In einer frischen Pfanne 2 EL Entenfett heifl werden lassen, den in fingerbreite Streifen ge-
schnittenen Chinakohl darin anschmoren, bis er sich leicht braunt. Ein Kohlblatt zur Verzie-
rung zuriicklassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine tiefe Auflaufform diinn mit Entenfett
ausstreichen, die Hélfte des Kohls, darauf das Entenfleisch und den restlichen Kohl einschich-
ten.

Butter und Mehl anschwitzen, mit Milch abloschen, mit Sahne auffiillen und die dicke Sauce
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, tiber den Auflauf fillen. Mit dem geriebenen Kése
bestreuen, das Kohlblatt auflegen und den Auflauf im vorgeheizten Ofen etwa 20 Minuten
tiberbacken. Dazu Kartoffelschnee oder Reis.

Coq au Riesling

Fiir 6 Portionen:

1 Poularde (1,6-1,8kg)
150 g Mohren

100 g Petersilienwurzeln
100 g Staudensellerie
200 g kleine weifle Zwiebeln (Perlzwiebeln)
2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

4 Stiele Thymian

10 schwarze Pfefferkorner
5 Pimentkérner

500ml Riesling

500 ml Gefligelfond

150 g durchwachsener Speck
7El Ol

309 Butter

Salz

Pfeffer

2 El Mehl

5 Stiele Petersilie

3 Stiele Estragon

200 g rosa Champignons
Auflerdem:

evtl. Gefrierbeutel

1. Von der Poularde die Keulen abtrennen und im Gelenk in Ober- und Unterschenkel schnei-
den. Die Brust mit einer Gefliigelschere an Brustbein und Brustknochen entlang léngs halbie-
ren. Die Briiste dann quer halbieren.



2. Mohren und Petersilienwurzeln schalen. Staudensellerie entfddeln. Gemiise in 3-4 cm grofie
Stiicke schneiden. Perlzwiebeln und Knoblauch pellen. Gefliigelteile, Gemiise und die Gewtirze
in einen Topf oder Gefrierbeutel geben. Mit Riesling und Gefliigelfond auffiillen — alles soll
gut bedeckt sein. Mindestens 3 Stunden marinieren.

3. Fleisch, Gewiirze und Gemiise in einen Durchschlag gieflen, die Marinade auffangen. Fleisch
und Gemiise gut trocken tupfen. Den durchwachsenen Speck in 3 Stiicke schneiden.

4. In einem groBen Briter 5El Ol und 20 g Butter erhitzen. Zunéchst die Gefliigelteile salzen
und pfeffern und mit den Speckstiicken darin goldbraun anbraten. Brustteile herausnehmen.
Gemiise und Gewiirze zugeben und kurz mitbraten. Alles mit Mehl bestduben, mit 600 ml
Marinade auffiillen und aufkochen lassen. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas
3, Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 35-40 Minuten schmoren lassen.
Die Brustteile zugeben und weitere 15 Minuten offen schmoren.

5. Inzwischen Petersilien- und Estragonblatter abzupfen und fein schneiden. Pilze putzen,
groBere halbieren oder vierteln. Pilze in einer Pfanne im restlichen Ol und der restlichen
Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brater aus dem Ofen nehmen. Pilze zugeben
und bei milder Hitze 5-10 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Petersilie
und Estragon bestreut servieren. Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 45 Minuten plus Garzeit 1 Stunde plus Marinierzeit 3 Stunden
Quelle: EET 10/12/19

Coq au vin

20 Schalotten oder kleine Zwiebeln
100 g gerducherter Speck

2EL Ol

1 Poularde

Salz, Pfeffer

1,5dl Cognac

1 EL Mehl

1 Knoblauchzehe

1259 Champignons

1 Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian
11 Burgunder

3 Stiick Wiirfelzucker

Zwiebeln schilen, Speck wiirfeln, beides in Ol anbraunen, abtropfen und beiseite stellen. Die
in 10 oder 12 Teile zerlegte Poularde im selben Topf anbraten, salzen und pfeffern. Wenn
die Fleischteile goldbraun sind, warm stellen. Zwiebeln und Speckwiirfel wieder in den Topf
geben, mit etwas Mehl bestduben und durchriithren. Dann die Fleischstiicke wieder in den Topf
geben, zusammen mit dem gehackten Knoblauch, den blattrig geschnittenen Champignons,
dem Lorbeerblatt, Rosmarin und Thymian.

In einem anderen Topf den Wein anwarmen, die drei Stiicke Zucker darin auflésen und tiber
das Hiithnerfleisch gieflen. Bei geschlossenem Topf 45 Minuten kochen lassen. Gegen Schlufl der
Kochzeit Deckel abnehmen, damit die Sauce eindickt. Hiithnerstiicke auf einer heiflen Platte
anrichten, Sauce evtl. entfetten und passieren. Platte mit gewiirfelten gerosteten Toastscheiben
garnieren, Sauce dariibergieflen.



Coq au vin blanc

Fiir 4 Portionen:

1 Maishdhnchen (ca. 1,5 kg)
1 El edelstifes Paprikapulver
Salz

4 Knoblauchzehen

20 g Butter

2 El Olivenol

1 Lorbeerblatt

Pfeffer

250 ml Weiffwein

100 g Schalotten

150 g Méhren

300 g Kartoffeln

150 g Staudensellerie

§ Stiele Thymian
Auflerdem:

Gefliigelschere

1. Maishahnchen in 8 Stiicke zerteilen: Dazu die Fligel am Gelenk abbrechen und (am besten
mit einer Gefligelschere) abtrennen. Keulen vom Brustkorb 19sen, am Gelenk einschneiden
und abtrennen. Brust entlang dem Brustknochen einschneiden, mit der Haut vom Brustkorb
l6sen und vierteln. Hahnchenstiicke mit Paprikapulver und 1Tl Salz in einer Schiissel gut
vermengen. Knoblauch andriicken.

2. Butter und Ol in einem Bréiter erhitzen, Hihnchen darin auf der Hautseite bei starker
Hitze 2-3 Minuten braten, bis die Haut goldbraun ist. Fleischstiicke wenden, Knoblauch und
Lorbeer zugeben und 2 Minuten mitbraten, mit Pfeffer wiirzen. Mit Wein und 250 ml Wasser
auffiillen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft 170 Grad)
auf der 2. Schiene von unten 35 Minuten garen.

3. Inzwischen Schalotten schialen. Mohren putzen, langs halbieren und schrag in 1-2 cm dicke
Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen, vierteln und in kaltes Wasser legen. Sellerie putzen,
Selleriegriin in kaltes Wasser legen. Sellerie waschen, entfadeln und schrig in 1-2cm dicke
Scheiben schneiden.

4. Kartoffeln im Sieb abtropfen lassen. Kartoffeln, Schalotten, Mohren und Sellerie im Brater
unter das Hahnchenfleisch mischen und weitere 30 Minuten zugedeckt garen. 20 Minuten vor
Ende der Garzeit den Deckel entfernen.

5. Inzwischen Thymianblattchen abzupfen und fein schneiden. Selleriegriin trocken tupfen und
fein schneiden. Brater aus dem Ofen nehmen, Coq au vin mit Salz und Pfeffer abschmecken
und mit den Krautern bestreut servieren. Dazu passt Baguette.

Zubereitungszeit: 30 Minuten plus 1:05 Stunden Garzeit
Quelle: EET 03/15/18

Curry-Sauerkraut mit Perlhuhnbrust

Fiir 4 Portionen:
3 Tl Currypulver



200 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
400 g frische Ananas
400 g Sauerkraut

4 ElL Ol

400ml Gemaisefond
Salz, Pfeffer

30 g Mandelbldttchen
150 g Vollmilchjoghurt
4 Perlhuhnbriste (a 180g)
20 g Butter

4 Zweige Rosmarin

1. Curry in einer Pfanne ohne Fett kurz erhitzen. Zwiebeln fein wiirfeln. Knoblauch durch
die Presse driicken. Ananas so schélen, dass die schwarzen Punkte vollstdndig entfernt sind.
Ananas der Lange nach halbieren, den harten Strunk entfernen. Ananas in 1 cm grofie Stiicke
schneiden. Sauerkraut in einem Sieb kurz abspiilen und gut abtropfen lassen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
glasig diinsten. Sauerkraut und 2 T1 Curry zugeben und 1 Minute andiinsten. Mit Gemiisefond
auffillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und 20 Minuten bei mittlerer Hitze offen kochen. Ananas
unterheben und weitere 5 Minuten kochen.

3. Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, erkalten lassen und grob
zerdriicken. Dann unter den Joghurt heben.

4. Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer ofenfesten Pfanne zerlassen.
Das Fleisch darin bei starker Hitze zuerst auf der Hautseite goldbraun braten. Dann wenden
und auf dem Rost auf der 2. Schiene von unten in den vorgeheizten Backofen schieben. Bei
170 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert) 6 Minuten braten. Rosmarin zugeben, die
Perlhuhnbriiste im ausgeschalteten Ofen 5 Minuten ruhen lassen.

5. Perlhuhnbriiste in Scheiben schneiden und mit dem Sauerkraut auf einer vorgewédrmten
Platte anrichten. Mit Rosmarin, restlichem Curry und Mandeljoghurt servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Quelle: EE&T 1/04/44

Entenbrust mit dicken Bohnen

Fiir 4 Portionen:

2 Entenbriste (mit Haut, a 300g)
3 El Sojasauce

3 El Gefliigelfond

11/2 Ti Speisestirke

50 g Erdniisse (in der Schale)

2kg dicke Bohnen (in der Hilse, ca. 500 g netto)
2 rote Chilischoten

200 g Mohren

20 g frische Ingwerwurzel

200ml Orangensaft

Salz



Cayennepfeffer

1. Die Haut der Entenbriiste vom Fleisch 16sen, dann flach in einen Teller legen und ca.
15 Minuten ins Gefriergerat stellen. Das Entenfleisch quer in sehr diinne Streifen schneiden.
Sojasauce, Gefliigelfond und Speisestarke glattrithren und mit dem Fleisch mischen.

2. Die Erdniisse aus den Schalen brechen. Die Hautchen entfernen und die Niisse grob hacken.
In einer Pfanne ohne Fett leicht anrosten. Die Bohnen palen und 4 Minuten blanchieren.
Die Halfte der Bohnen hauten. Die Chilischoten langs aufschneiden, entkernen und sehr fein
wiirfeln. Die Mohren putzen, schilen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schélen und
sehr fein wiirfeln.

3. Die Entenhaut aus dem Gefriergerdt nehmen und quer in feine Streifen schneiden. Im Wok
knusprig ausbraten, mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf Kiichenpapier ausbreiten.

4. Das Fleisch ins heifle Entenfett geben und unter Wenden bei starker Hitze 1-2 Minuten
scharf anbraten. Zuerst die ungehauteten, dann die gehduteten Bohnen, Chilischoten, Mohren
und Ingwer zugeben. Unter Wenden 1-2 Minuten anbraten. Mit Orangensaft abloschen und
dicklich einkochen lassen. Herzhaft mit Salz und Cayenne wiirzen. Zuletzt die Erdniisse und
die Entenhautstreifen unterheben und sofort servieren.

Dazu passt Reis.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 30 Minuten
Quelle: EET 6/99/60

Entenbrust mit Johannisbeersauce

Fiir 4 Portionen:

4 Entenbrustfilets (a 190g)
125 g Schwarze Johannisbeeren
2 Schalotten

1 Bio-Orange

2El Ol

Salz, Pfeffer

b Stiele Thymian

500ml Gefliigelfond

1 Tl Szechuan-Pfeffer

1 Tl Speisestirke

1-2 Tl brauner Zucker

3 El Cassis

Auflerdem:

Alufolie

1. Silberhdute und Sehnen von den Entenbriisten schneiden. Haut mit einem scharfen Messer
der Lange nach in 1/2-1 cm Abstand einschneiden. Johannisbeeren kalt abspiilen und mit einer
Gabel von den Stielen streifen. Schalotten fein wiirfeln. Etwa die Hélfte der Orangenschale
mit einem Sparschéiler moglichst in einem Stiick diinn abschneiden.

2. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, Entenbriiste rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf der Hautseite 3-4 Minuten goldbraun anbraten. Fleisch wenden und weitere 2 Minuten
braten. Entenbriiste nebeneinander auf einem Stiick Alufolie im vorgeheizten Backofen bei



120 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 30 Minuten
weitergaren.

3. Bratfett bis auf 2 El aus der Pfanne gieflen. Schalotten in der Pfanne im Bratfett glasig
braten. Thymian, Orangenschale und Johannisbeeren untermischen. Fond zugeben und bei
starker Hitze auf die Hélfte einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb in einen Topf gieflen, dabei
die Johannisbeeren mit einem Essloffel ausdriicken.

4. Sauce bei starker Hitze auf 200 ml einkochen lassen. Szechuan-Pfeffer im Morser fein zersto-
Ben. Speisestdrke mit 1 El kaltem Wasser anrithren, Sauce damit binden. Johannisbeersauce
mit Szechuan-Pfeffer, Salz, Zucker und Cassis abschmecken. Entenbriiste in Scheiben schneiden
und mit der Sauce anrichten. Dazu passt Kartoffelstampf mit in brauner Butter geschwenkter
Senfsaat.

Zubereitungszeit: 55 Minuten

Quelle: EET /10/

Entenbrust mit Paprika und Aprikosen

Fiir 2 Portionen:

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

2 Frihlingszwiebeln

4 Aprikosen (a 50g)

1 El Mirin (Reiswein)

2 El salzarme Sojasauce

1-2 El Shiro-Dashi (Fischbriihe)
1 El Honig

2 weibliche Entenbrustfilets (a ca. 180¢g)
Salz

Pfeffer

3 El Olivenal

1 Tl geschdlte Sesamsaat

1. Rote und gelbe Paprika putzen und waschen. Mit einem Schéler rundum die Schale ent-
fernen. Paprika vierteln und entkernen. Friihlingszwiebeln putzen und waschen. Das Weifle
und Hellgriine schriag in diinne Scheiben schneiden und mit nassem Kiichenpapier abgedeckt
beiseitestellen.

2. Aprikosen waschen, trocken tupfen, halbieren und entsteinen. In einer Schiissel 4 E1 Wasser
mit Mirin, Sojasauce, Shiro-Dashi und Honig verriihren. Sauce in einem Topf erhitzen und
offen bei mittlerer Hitze auf 2/3 einkochen. Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer
kreuzweise leicht einschneiden, nicht durchschneiden.

3. Paprika mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Halfte der Sauce, 2El Ol und Paprika in ei-
ne Auflaufform geben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten garen.

4. Inzwischen restliches Ol in der Pfanne erhitzen, Entenbriiste darin auf der Hautseite bei
mittlerer bis starker Hitze ca. 2 Minuten braten, Fleischseite mit Salz wiirzen. Entenbriiste
wenden, 30 Sekunden auf der Fleischseite braten. Mit der Haut nach oben aufs Paprikagemiise
legen, Aprikosen dazwischenlegen und weitere 10-12 Minuten wie oben im Backofen garen.



5. Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und auf einem Teller mit Alufolie bedeckt 5 Minuten
ruhen lassen. Friihlingszwiebeln zum Paprikagemiise geben, Gemiise im ausgeschalteten Ofen
warm halten. Entenbriiste jeweils in 4 Scheiben schneiden, auf das Gemiise legen und mit
Sesam bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden
Quelle: EET 07/18/40

Entenbrust mit Pfefferrahmsauce

Fiir 2 Portionen:

2 Entenbrustfilets mit Haut (a 200g)
3 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2Tl grine Pfefferkorner in Lake

1 Stiel Thymian

Salz, schwarzer Pfeffer

2 El Weinbrand oder Cognac

200 ml Schlagsahne

1. Die Entenbrustfilets kalt abspiilen und trockentupfen. Mit einem scharfen Messer die Haut
der Entenbrust rautenférmig einritzen. Schalotten fein wiirfeln. Knoblauch leicht zerdriicken.
Griine Pfefferkorner mit einem breiten Messer etwas flach driicken.

2. Die Entenbrustfilets mit der Haut nach unten in eine kalte Pfanne legen. Bei mittlerer
Hitze 7-8 Minuten knusprig braten, bis das Fett ausgelassen ist. Knoblauch und Thymian
dazugeben. Entenbrust auf der Fleischseite leicht salzen und pfeffern, dann wenden und 1-2
Minuten auf der Fleischseite braten. Aus der Pfanne nehmen und zusammen mit Knoblauch
und Thymian auf ein grofes Stiick Alufolie legen. Alufolie locker zusammendriicken, aber nicht
fest verschliefen, damit der Dampf entweichen kann und die Haut knusprig bleibt.

3. Fett fast vollstandig aus der Pfanne gieflen, abgegossenes Fett fiir ein anderes Rezept bei-
seite stellen. Schalottenwiirfel in dem restlichen Fett in der Pfanne unter Riihren bei mittlerer
Hitze farblos andiinsten. Pfefferkorner dazugeben und mit Weinbrand abloschen. Sahne dazu-
gieen und alles cremig einkochen lassen. Den Bratensaft aus der Folie dazugeben und erneut
aufkochen, Sauce abschmecken. Entenbrust in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.
Dazu passt Kartoffelgratin.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Quelle: E&T 11/03/41

Entenbrust mit Portweinsauce und Mohren

Fiir 2 Portionen:
Portweinsauce

2Tl Zucker

50 ml Rotwein

150 ml roter Portwein
50ml Entenfond

2 Stiele Thymian



Salz

1 Tl Speisestdrke

30 g Butter (eiskalt, in Flickchen)
Mohrengemiise

150 g rote Urméhren (ersatzweise Mohren)
Salz

20 g Butter

50ml Mineralwasser

Muskat

Zucker

Entenbriiste

2 Entenbriste (a 160g)

Pfeffer

Salz

2 Stiele Thymian

1. Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Rotwein, Portwein und Entenfond
auffiillen. Thymian zugeben und alles auf 100 ml einkochen lassen. Mit Salz wiirzen und mit
der in wenig kaltem Wasser angeriihrten Stérke binden.

2. Fir das Mohrengemiise Mohren putzen, schilen und schriag in 5 mm dicke Scheiben schnei-
den. In kochendem Salzwasser 2 Minuten garen, abgieflen, abschrecken und gut abtropfen
lassen.

3. Fiir die Entenbriiste die Haut mit einem scharfen Messer iiber Kreuz einschneiden. Rundum
mit Pfeffer wiirzen. Entenbriiste auf der Hautseite in eine Pfanne legen, stark erhitzen und
die Hautseite knusprig braten. Briiste wenden und auf der Fleischseite kurz anbraten. Aus der
Pfanne nehmen, mit der Hautseite nach oben auf Alufolie legen, mit Salz wiirzen, Thymian
zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert)
10-12 Minuten garen.

4. Mohren mit Butter und Mineralwasser in einem Topf erhitzen. Mit Salz, Muskat und 1
Prise Zucker wiirzen und 5 Minuten bei mittlerer Hitze offen garen.

5. Portweinsauce aufkochen und die eiskalten Butterflockchen mit einem Schneebesen einriih-
ren. Nicht mehr kochen lassen!

6. Entenbriiste aus dem Backofen nehmen, 3 Minuten ruhen lassen. In Scheiben schneiden,
mit Mohren und Sauce anrichten. Dazu passen Mohnknddel.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus Garzeit 30 Minuten
Quelle: E&T 11/13/86

Entenbrust-Ragout

Fiir 4 Portionen:

Ragout

3 Entenbriiste (a 160g)

200 g Schalotten

200 g Staudensellerie mit Grin
300 g Mohren

1 kg mehligkochende Kartoffeln
2 El Tomatenmark



150 ml roter Portwein

500 ml Entenfond

2 Lorbeerblatter

Salz

Pfeffer

Hdackerle

1 Tl eingelegte griine Pfefferkorner
50 g getrocknete Aprikosen

1. Fir das Ragout die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer ablosen. Haut beiseite
legen und das Fleisch in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

2. Schalotten vierteln. Sellerie putzen und entfadeln, 8 schone Blatter beiseite legen. Mohren
schéilen. Sellerie und Mohren in kleine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schéilen und in kaltes
Wasser legen.

3. Entenhaut in einem Schmortopf auslassen, danach die Entenhaut entfernen. Entenfleisch im
Bratfett rundherum anbraten. Schalotten, Mohren und Sellerie hinzufiigen und kurz anbraten.
Tomatenmark unterrithren, andiinsten und mit Portwein abloschen. Den Portwein einkochen
und Entenfond zugieBen. 60 g Kartoffel fein reiben und unterrithren. Lorbeer dazugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 25-30 Minuten garen.
Kartoffeln in Salzwasser in 30 Minuten gar kochen.

4. Fur das Héackerle die Pfefferkorner abtropfen lassen und fein hacken. Aprikosen fein wiirfeln,
4 Seilerieblatter hacken. Alle 3 Zutaten mischen und beiseite stellen. Kartoffeln abgiefen und
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken. Kartoffelschnee mit
Ragout und Aprikosenhéckerle servieren. Mit den restlichen Sellerieblédttern garnieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Quelle: EET 11/12/42

Faraone con mandorle

Fiir 4 Portionen:

2 Perlhihner (d 1kg)

Salz

schwarzer Pfeffer (a. d. Miihle)
6 Zweige Thymian

200 g Backpflaumen

200 g kleine Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

3El Ol

100 g Pinienkerne

100 g gehdutete Mandeln

3 Gewiirznelken

Schale von 1/2 Zitrone (unbehandelt)
3 Lorbeerbldtter

100ml Weifswein

250ml Gefligelfond (a. d. Glas)
5 El Olivendl

1 kg Kartoffeln



6 Zweige Rosmarin

1. Perlhiihner innen und auflen salzen, pfeffern und mit je 3 Thymianzweigen fiillen. Die Keulen
mit Kiichengarn zusammenbinden.

2. Backpflaumen vierteln. Zwiebeln und Knoblauch pellen. Ol in einem Bréter erhitzen und
Zwiebeln, Knoblauch, Pinienkerne, Mandeln, Nelken, Zitronenschale, Backpflaumen und Lor-
beer darin andiinsten.

3. Die Perlhithner mit der Brustseite nach oben daraufsetzen. Den Weillwein und den Ge-
fliigelfond dazugieflen. In dem vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Einschubleiste von unten etwa 1 Stunde schmoren. Dabei die Perl-
hithner ab und zu mit dem Bratfond begieflen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit 2 El Olivenol
dazugieflen.

4. Inzwischen die Kartoffeln gut waschen. In reichlich Salzwasser mit 2 Rosmarinzweigen gar
kochen, abgieflen und noch warm pellen. Restliche Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen.
Kartoffeln und Rosmarin im restlichen Olivendl goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Perlhiithner zerteilen und im Brater servieren. Die Kartoffeln dazureichen.

Anmerkung. Ich finde es besser, das Perlhuhn zu zerlegen und dhnlich wie das Poulet sauté
a la bordelaise in einer groflen Pfanne zu schmoren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 45 Minuten
Quelle: EET 8/96/28

Farcierte Hahnchenbrust

Fiir 4 Portionen:
4 Hdhnchenbriiste
Salz, Pfeffer

60 g Margarine

1 Zwiebel

100 g frisches Weiffbrot ohne Rinde
100 g Hiihnerleber
75 g gek. Schinken
2 Fier

5 FEl stifie Sahne
Muskat

1. Die Hahnchenbriiste vorsichtig vom Knochen l6sen, die Haut daranlassen. Dann mit Salz
und frisch gemahlenem Pfeffer innen und auflen kraftig wiirzen.

2. 20g Margarine erhitzen, die feingewtirfelte Zwiebel darin glasig werden lassen und das
feingewiirfelte Weifbrot dazugeben und goldbraun résten. Die Hithnerleber mit einem Messer
schaben, den Schinken ganz fein wiirfeln und in einer Schiissel mit Brotwiirfeln und Zwiebeln
vermischen. Eier und Sahne unterrithren und mit Salz, frischgemahlenem Pfeffer und Muskat
pikant abschmecken.

3. Eine feuerfeste Form ausfetten. Die Farce in die aufgeklappten Hahnchenbrustteile fiillen.
Die andere Haélfte dariiber klappen. Briistchen dicht nebeneinander in die Form legen und
mit der restlichen erhitzten Margarine tibergieflen. Die Hahnchenbriiste im vorgeheizten Ofen
(225-250 Grad) ca. 40 Min. garen.



Hahnchengeschnetzeltes mit Krauterbandnudeln

Fiir 6 Portionen:

600 g Hiihnerbrustfilet (ohne Haut)
3 Schalotten

250 g braune Champignons
250 g Austernpilze

150 g frische Shitake-Pilze
2 Knoblauchzehen

5 El Olivenol

Salz

150 ml Weiffwein

100ml Gefligelfond
200ml Schlagsahne

200 g Krdauter-Crémee fraiche
Pfeffer

600 g Bandnudeln

1/2 Bund Schnittlauch

4 Stiele glatte Petersilie

4 Stiele Dill

3 Stiele Koriandergrin

2 Stiele Oregano

50 g Krauterbutter

1. Hithnerbrustfilets erst in 1cm dicke Scheiben, dann in 1cm breite und 2 cm groflie Stiicke
schneiden. Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schnei-
den. Austernpilze und Shitake-Pilze putzen und je nach Groéfle halbieren oder vierteln. Knob-
lauch in feine Wiirfel schneiden.

2. 4El Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Fleisch mit Salz wiirzen, bei starker Hitze
portionsweise hintereinander kurz goldbraun anbraten, herausnehmen und in ein Sieb geben.
Fleischsaft in einer Schiissel auffangen. Schalotten in die Pfanne geben, bei mittlerer Hit-
ze glasig diinsten und herausnehmen. Restliches Olivendl in der Pfanne erhitzen, Pilze und
Knoblauch darin bei mittlerer bis starker Hitze 2-3 Minuten scharf anbraten. Mit Weilwein
abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Fond, Fleischsaft und Schalotten zugeben und
leicht einkochen lassen. Sahne zugieflen und weitere 4-5 Minuten bei schwacher Hitze ko-
cheln lassen. Dann Créme fraiche zugeben, unterrithren und einmal leicht aufkochen lassen.
Geschnetzeltes mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen.

3. Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser garen. Inzwischen
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Krauterbutter in einem grofien Topf zerlassen,
Schnittlauchrollchen zugeben. Krauterblatter abzupfen und fein schneiden. 2/3 der Krauter zu-
geben und unterheben. Nudeln in ein Sieb gieflen, abtropfen lassen, dabei etwa 4 cl Nudelwasser
auffangen. Nudeln mit Nudelwasser in der Krauterbutter schwenken und mit Geschnetzeltem
anrichten, mit den restlichen Krautern bestreuen und servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: E&T 08/21/7)



Gansebrust

Fiir 2 Portionen:

1 Gansebrust (mit Knochen, ca. 1kg)
3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian

400ml Gansefond

Salz, Pfeffer

Butter

1. Génsebrust mit Salz und Pfeffer einreiben und in einen Bréter legen. Jeweils einen Zweig
Rosmarin und Thymian auf die Brust und daneben legen. In den kalten Backofen setzen,
auf 150 Grad einstellen und alle 15 Minuten die Temperatur um 5 Grad erhohen, bis 180
Grad erreicht sind. Dann noch 30 Minuten weiterbraten (Inzwischen die Zweige von der Brust
nehmen und daneben legen).

2. Vom Génsefond 100 ml abnehmen und die Gans wéhrend der Garzeit ab und zu damit
bepinseln. Den Rest Génsefond mit jeweils einem Zweig Rosmarin und Thymian auf die Hélfte
reduzieren.

3. Die fertige Gansebrust aus dem Backofen nehmen und das Fett abgieflen. Die Zweige aus
dem Fond nehmen, einen Teil der gesammelten Fliissigkeit zum Fond geben, ein kleines Stiick
kalte Butter dazu und mit dem Riihrbesen fix zu einer guten Sauce verrithren und mit Salz,
Pfeffer und etwas Briithe wiirzen. Wahrend der Saucenzubereitung die Gans im ausgeschalteten
Backofen ruhen lassen.

Quelle: www.chefkoch.de

Gansebrust

Die Géansebrust abwaschen und trocken tupfen. Nach Gefiihl (reicht vollig aus) mit Salz und
Pfeffer einreiben. Mit der Hautseite nach unten und etwas Wasser (1-—2 cm Wasserstand) im
Bréater oder einer feuerfesten Auflaufform bei 170 Grad, Mittelschiene, Ober-/Unterhitze in
den Ofen geben.

Nach einer halben Stunde die Génsebrust drehen. 1 Stunde braten und dabei etwa alle 15
Minuten die Brust mit dem Bratensaft 2-3 Mal iibergieflen. Zwischendurch 2 Orangenschei-
ben ohne Schale und Zwiebelhalbringe dazugeben. Eine weitere halbe Stunde braten und 10
Minuten vor Schluss die Haut mit Honig einstreichen.

Gefiillte Hahnchenbrust

Fiir 4 Portionen:

6 Stiele Thymian

4 Knoblauchzehen

100 g Schalotten

40 g getrocknete Tomaten

7 El Olivenol

Salz, Pfeffer

2 doppelte Hahnchenbriste (mit Haut, auf dem Knochen, d 450 g)
1 Dose stiickige Tomaten (4009 EW)



1-2 Tl Zucker
Kerbel zum Garnieren

1. Die Thymianbléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch und Schalotten
in feine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Thymian mit
Knoblauch, Schalotten, getrockneten Tomaten und 4El Ol verrithren. Mit wenig Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Die Haut der Hahnchenbriiste mit den Fingern vorsichtig vom Fleisch 16sen, so dass das
Brustbein sichtbar wird. Mit einem scharfem Messer vorsichtig links und rechts entlang des
Knochens einschneiden, so dass zwischen Fleisch und Knochen eine Tasche entsteht. Die vor-
bereitete Wiirzmischung hineingeben. Die Haut vorsichtig wieder iiber das Fleisch ziehen und
mit Holzstdbchen befestigen.

3. Restliches Ol in einem Bréter erhitzen. Die gefiillten Hihnchenbriiste rundum darin anbra-
ten und dann im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten 45 Minuten bei 180 Grad
garen (Gas 2-3, Umluft 40 Minuten bei 180 Grad). Nach 15 Minuten die Tomatenstiicke und
den Zucker dazugeben.

4. Den Brater aus dem Backofen nehmen. Die Hahnchenbriste in Alufolie wickeln und 5
Minuten ruhen lassen. Die Sauce einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Briiste
vom Knochen schneiden. Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit Kerbel bestreut zu Risotto
servieren. Dazu passt Kopfsalat.

Zubereitungszeit: 1:10 Stunden
Quelle: EET 4}/04/33

Gefiullte Hahnchenschnitzel mit Tomatennudeln

Fiir 4 Portionen:

2 doppelte Hahnchenbrustfilets (600 g)
150 g Gorgonzola (nicht zu reif)

1 FEigelb

Salz

weifer Pfeffer

80g Mehl

2 Eier (KI. L)

130 g Semmelbrosel (oder Weizenbrotkrumen)
100 g Schalotten (gehackt)

2 El Olivenol

1 Dose Tomaten (in Sticken, 4009 EW)
Zucker

400 g Bandnudeln

12 Kirschtomaten

4 El Ol

50 g Butter

1 Bund Basilikum (gehackt)

1. Die Héhnchenbrustfilets von Fett und Sehnen befreien und léngs halbieren. Jedes Filet
seitlich so weit einschneiden, dass beide Halften noch zusammenhéngen. Die Filets aufklappen
und mit einem Fleischklopfer flach klopfen. Gorgonzola entrinden, durch ein Sieb streichen und



mit dem Eigelb glatt verrithren. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gorgonzola-
creme auf die halbe Flache der Schnitzel streichen (nicht ganz bis zum Rand). Die Schnitzel
iiber der Fiillung zusammenklappen. Die Riander flach klopfen, damit sich Ober- und Unterteil
verbinden und die Fiillung fest eingeschlossen ist.

2. Das Mehl mit Salz und Pfeffer mischen und in eine Arbeitsschale geben. Die Eier in einer
zweiten Arbeitsschale mit einer Gabel verrtihren. Die Semmelbrosel in eine dritte Arbeitsschale
geben. Die Schnitzel zuerst im Mehl wenden und abklopfen, dann durch das Ei ziehen und
anschliefend in den Semmelbréseln wenden. Die Brosel dabei etwas andriicken.

3. Die Schalotten im Olivendl andiinsten, die Tomatenstiicke mit der Fliissigkeit zugeben, 10
Minuten einkochen lassen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

4. Die Nudeln nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser garen und gut abtropfen lassen.
Die Tomaten auf der Oberflache iiber Kreuz einritzen.

5. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin auf jeder Seite in 5-6 Minuten gold-
braun braten. In einer zweiten kleinen Pfanne die Butter braunen, die Tomaten darin auf den
eingeritzten Seiten 1 Minute braten.

6. Die Nudeln mit Tomatensauce und Basilikum mischen, auf eine vorgewéarmte Platte geben
und die Schnitzel darauflegen. Die Tomaten um die Nudeln verteilen. Die gebriaunte Butter
iiber die Schnitzel giefen.

Dazu passt ein Salat aus griinem Spargel sehr gut.

Zubereitungszeit: 1 Stunde

Quelle: E&T 4/99/26

Gefiilltes Krauterhiihnchen

Fiir 4 Portionen:

2 Scheiben altes Toastbrot (80g)

60ml Milch

150 g Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

8El Ol

je 4 El gehackte Petersilie, Schnittlauch, Kerbel

1 El gehackte Rosmarinnadeln

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)

Muskatnuf (frisch gerieben)

1 grofle Maispoularde (1,5 kg, kiichenfertig vorbereitet)
Gewiirzsalz (je 1 El getrockneter Majoran, Salz, Pfeffer und Paprikapulver)
3 Rosmarinzweige

3 Thymianzweige

300ml Gefligelfond (a. d. Glas)

1. Fir die Fiillung das Brot wiirfeln, in einer Schiissel mit lauwarmer Milch begieflen und
mindestens 15 Minuten quellen lassen.

2. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. 3El Ol in einer grofien Pfanne erhit-
zen, beides darin glasig andiinsten. Die gehackten Krauter dazugeben und kurz diinsten. Die
Krauter herzhaft mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

3. Die Krauter unter das Brot mischen. Die Farce in einen Spritzbeutel mit Tiille Nr. 10 fiillen.



4. Die Haut der Poularde am Rand der hinteren Offnung vorsichtig vom Fleisch 16sen (mit dem
Zeigefinger darunterfahren). Von dort aus die Farce auf beiden Brustseiten vorsichtig unter
die Haut spritzen (sie darf nicht reifien!) und mit der Hand von auflen gleichméfig verteilen.
Die Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden.

5. Die Poularde mit 2 El Ol bestreichen und innen und auen griindlich mit Gewiirzsalz ein-
reiben.

6. Restliches Ol im Bréter erhitzen. Die Poularde mit der Brust nach unten hineinsetzen,
rundherum goldbraun anbraten.

7. Die Poularde mit der Brust nach oben im vorgeheizten Backofen auf die 2. Einschubleiste
von unten setzen. Rosmarin- und Thymianzweige in den Briter geben und etwas Gefliigelfond
dazugieflen.

8. Die Poularde bei 200 Grad (Gas 3. Umluft 180 Grad) 1 Stunde braten. Dabei nach und
nach den restlichen Gefliigelfond dazugielen. Die Poulardenbrust eventuell nach der Halfte
der Garzeit mit Alufolie abdecken.

9. Die Poularde aus dem Bréter nehmen, das Kiichengarn entfernen. Brust und Keulen ab-
schneiden und mit Schmorgurken und Stampfkartoffeln servieren.

Zubereitungszeit: 2 Stunden
Quelle: Lafer, E&T 9/95/80

Geschmorte Ente mit Blutorangensauce

Fiir 4 Portionen:
Ente:

1 Ekiichenfertige Ente, ca. 1,8kg
Salz, Pfeffer

2 El Olivenol

1 El Butter

Mehl

3 Schalotten

1 Stick Sellerie

2 Karotten

250 ml Weiffwein
500ml Gefligelfond
2 Lorbeerbldtter

2 Zweige Rosmarin
Blutorangensauce:
6 Blutorangen

50 g Zucker

3 El Aceto Balsamico

Ente

1. Die Ente waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und zerlegen. Die abgetrennten Keulen
noch einmal im Gelenk teilen. Die Haut der ausgelosten Briistchen rautenférmig einschneiden.
2. Keulen und Briistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mit Mehl einstduben und in
einer Kasserolle in der Olivenol-Butter-Mischung von allen Seiten goldbraun anbraten. Aus-
getretenes Fett abgieBen. Schalotten, Sellerie und Karotten fein gewtirfelt hinzufiigen und 10



Minuten kraftig andiinsten. Mit dem Wein abloschen und Gefliigelfond, Lorbeer sowie Rosma-
rin zufiigen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad unter geschlossenem Deckel eine Stunde
schmoren.

3. Entenstiicke aus dem Schmorfond nehmen und warm stellen. Schmorfond durch ein feines
Sieb passieren.

Blutorangensauce

1. Mit dem Zestenreifler von zwei Orangen in feinen Streifchen die Haut abschélen (Orangen-
zeste). Alle Orangen filetieren. Dafiir von den Orangen erst mit einem Messer oben und unten
eine Kappe abschneiden. Die Schale mit der weiflen Innenhaut grofiziigig abschélen. Dabei ist
es wichtig, die bittere weifle Unterhaut und die d&ulere Membranhaut vollstandig zu entfernen.
Anschlielend die einzelnen Orangenfilets mit dem Messer aus den Trennhéduten losen. Die
ausgelosten Orangenfilets auf einem Sieb gut abtropfen lassen und den Saft auffangen.

2. Zucker in einem Topf leicht braun karamellisieren und mit Aceto Balsamico abléschen.
Abgetropften Orangensaft, Orangenzeste und Entenschmorfond zufiigen. Die Sauce auf 250 ml
reduzieren. Orangenfilets in der Sauce erwérmen.

Fertigstellen und Anrichten

Entenstiicke auf heiflen vorgewarmten Tellern mit der Blutorangen-Sauce tiberziehen und mit
den Orangenfilets umlegen.

Quelle: Hagen Grote 10/12

Glasierte Perlhuhnbrust mit Fenchel und Oliven

Fiir 10 Portionen:

1 kg kleine Flaschentomaten

1,5 kg Fenchel

100 g schwarze Oliven (ohne Stein)
4 El Olivendl

100ml Weifswein

Salz, schwarzer Pfeffer

1 Zitrone

50 g flissiger Honig
Zitronenpfeffer

10 Perlhuhnbriste (mit Haut, a 150 g)

1. Die Tomaten waschen, lings halbieren und das Fruchtfleisch herausschaben. Den Fenchel
putzen, langs halbieren und in 1cm breite Spalten schneiden, die am Stielansatz zusammen-
halten. Oliven in Ringe schneiden. 2El Ol im groSen Topf erhitzen und den Fenchel darin
3 Minuten braten. Mit Wein abloschen und 8 Minuten geschlossen bei milder Hitze kochen.
Salzen, pfeffern und von der Kochstelle ziehen.

2. Die Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen. Honig, Zitronenschale und 2 El Saft ver-
rithren. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen, kalt stellen.

3. Restliches Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen und die Perlhuhnbriiste darin von
beiden Seiten 3 Minuten braten. Auf ein Backblech legen, rundherum mit Honigmischung
bestreichen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 10-12 Minuten
braten, dabei mehrmals mit der Honigmischung bepinseln.

4. Fenchelgemiise erhitzen, Tomaten und Oliven untermischen, salzen und pfeffern. Mit
Mandel-Basilikum-Risotto servieren.



Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten
Quelle: EET 5/01/50

Hahnchen-Senf-Ragout mit Bandnudeln

Fiir 4 Portionen:

1 Poularde (ca. 1,4kg)

2 Méhren

2 Stangen Staudensellerie
2 Lorbeerblatter

10 schwarze Pfefferkorner
Salz

2 Schalotten

Pfeffer

1EL Ol

20 g Butter

150ml Weiffwein

§ Stiele Estragon

250 g breite Bandnudeln
150 ml Schlagsahne

4 Tl Estragonsenf

1. Von der Poularde mit der Gefliigelschere die Fliigelspitzen abschneiden. Keulen zur Seite
biegen, mit einem grofien Messer vom Rumpf trennen. Keulen halbieren: Gelenk ertasten, mit
dem Messer durchschneiden. Haut jeweils der Lénge nach einschneiden und entfernen. Das
Fleisch mit einem spitzen Messer bis zum Knochen einschneiden, dicht am Knochen ablosen
und halbieren.

2. Poulardenbrust vom Riicken trennen. Dafiir die Rippen mit einer Gefliigelschere durch-
schneiden. Fliigel im zweiten Gelenk mit der Schere von den Brusthélften abtrennen. Brust
beidseitig entlang dem Brustbein mit einem Messer von den Knochen 16sen und hauten. Briiste
in je 3 Teile schneiden und mit dem Keulenfleisch abgedeckt kalt stellen.

3. Poulardenriicken mit einem groflen Messer halbieren. Mit den Fliigeln und restlichen Kno-
chen in einen kleinen Topf geben. Mohren putzen und schélen, Sellerie putzen, beides grob
schneiden. Mit den Lorbeerblattern und 500 ml kaltem Wasser zu den Knochen geben und
aufkochen. Pfeffer und etwas Salz in einem Morser grob zerstoflen, zum Fond geben und offen,
bei milder Hitze 45 Minuten kochen lassen.

4. Schalotten fein wiirfeln. Fleisch rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol und Butter in
einem breiten Topf erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten. Schalotten
dazugeben und glasig diinsten. Wein zugeben, aufkochen und bei mittlerer Hitze bis auf 5 El
einkochen lassen.

5. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf gielen. 200 ml Fond und 4 Stiele Estragon zum
Héahnchenfleisch geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Den restlichen Fond anderweitig
verwenden oder einfrieren.

6. Inzwischen die Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest garen. Vom restlichen
Estragon Blattchen abzupfen, fein hacken. Sahne steif schlagen. Senf und Estragon unter die
Sauce rithren. Sahne unterziehen und mit den Nudeln anrichten.

Zubereitungszeit: 35 Minuten plus Garzeit 50 Minuten



Quelle: EGST 08/12/58

Hahnchen mit Speck und Lorbeer

Fiir 4 Portionen:

1 Masthidhnchen (1,3kg)
Salz, Pfeffer

10-12 frische Lorbeerbldtter
10-12 diinne Scheiben durchwachsener Speck
120 g Zwiebeln

200 g Mohren

1/2 Bund glatte Petersilie

2 El Olivenol

1/;1 Schlagsahne

1/81 trockener Weiffwein

2 El Zitronensaft

1. Das Hahnchen waschen, trocknen und in 10-12 Teile schneiden. Die Teile salzen, pfeffern,
fest mit Lorbeer und Speck umwickeln und in einem entsprechend groflen Brater von jeder
Seite 57 Minuten anbraten.

2. Den Backofen auf 200 Grad (Gas 3, Umluft 200 Grad) vorheizen.

3. Die Zwiebeln pellen und wirfeln. Die Mohren schélen, waschen und grob wiirfeln. Die
Petersilienblatter grob von den Stielen schneiden.

4. Die Hiahnchenteile aus dem Brater nehmen. Das Ol unter das Speckfett rithren. Die Zwiebel-
und Mohrenwtirfel darin andiinsten. Die Petersilie untermischen. Die Hihnchenteile wieder in
den Bréter legen.

5. Den Brater auf der 2. Einschubleiste von oben in den Backofen setzen. Das Fleisch ohne
Deckel 40-45 Minuten schmoren. Dabei nach und nach die Sahne und den Wein zugieflen und
immer wieder etwas einkochen lassen. Die Hahnchenteile zwischendurch einmal wenden.

6. Das Fleisch aus dem Bréter nehmen, auf eine Platte legen, mit Zitronensaft betrdufeln und
im ausgeschalteten Backofen warm halten.

7. Den Bratfond auf dem Herd kurz einkochen und noch einmal abschmecken. Das Fleisch mit
der angesammelten Fliissigkeit zuriick in den Bréter geben und darin servieren. Dazu pafit
Brot oder Reis, unter den Paprikawiirfel gemischt werden.

Quelle: EET 7/90/20

Hiihnerfleischwiirfel mit gemahlenen Erdniissen

Fiir 4—6 Portionen:

250 g Hiihnerbrust

1Tl Salz

3 Tl Maisstdrke

1 getrocknete rote Chilischote
1 El feingehackte Zwiebeln
31/2 El Pflanzendl

11/2 Tl Zucker

11/2 Tl Essig



2 El Hiithnerbrihe

1 El Sojasauce

75 g Erdniisse

2 El Schweineschmalz

1 El Sherry

1. Das Hiihnerfleisch in akkurate kleine Wiirfelchen schneiden und griindlich mit Salz und
Starke einreiben. Die Chilischote sorgféltig entkernen und sehr fein zerkriimeln. Zwiebeln,
11/2 ESloffel Pflanzendl, Zucker, Essig, Hithnerbrithe und Sojasauce zu einer cremigen Sauce
rithren. Die Erdniisse in einer trockenen Pfanne so lange rosten, bis ihnen ein aromatischer
Duft entstromt, und im Morser zerstofien (oder durch die Mandelmiihle drehen).

2. Das Schmalz in einer Pfanne erhitzen und die Chilistiickchen darin auf starkem Feuer
zweimal umriihren, dann sofort die Hithnerwiirfelchen zufiigen und 2 Minuten pfannenriihren,
herausheben und warm stellen.

3. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die gemahlenen Erdniisse darin 1 Minute unter
Riihren rosten. Das Hithnerfleisch zuftigen, die angeriihrte Sauce und den Sherry hineingiefien.
1 bis 2 Minuten unter Riithren aufkochen. Sofort servieren.

Quelle: Kenneth Lo

Hiihnerfrikassee

Fiir 4 Portionen:

1 Maispoularde (1,5kg)
1 grofle Zwiebel

500 g Suppengemiise

2 Lorbeerbldtter

3 Liebstockelstiele

4 Wacholderbeeren

1 El weifle Pfefferkorner
Salz

60 g Butter

40g Mehl

1/;1 Weilwein

250 g Champignons
Pfeffer (aus der Miihle)
3 Tomaten

300 g TK-FErbsen

2 El Kapern

100 ml Schlagsahne

2 Figelb

2-3 Bl Zitronensaft

je 1/2 Bund glatte Petersilie und Kerbel

1. Die Poularde in kochendem Wasser blanchieren, in so viel kaltem Wasser aufsetzen, daf sie
eben bedeckt ist.

2. Die Zwiebel halbieren und mit der Schnittfliche in einer Pfanne trocken rosten. Das Sup-
pengemiise putzen und grob wiirfeln.



3. Zwiebel, Suppengemiise, Lorbeer, Liebstockel, Wacholder, Pfefferkorner und Salz zur Pou-
larde geben. Die Poularde bei milder Hitze 40 Minuten leise kochen lassen.

4. Die Poularde aus der Brithe nehmen, abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Die Briihe
durch ein feines Sieb gieflen, auch abkiihlen lassen. Die Poularde zerteilen, dabei Haut und
Fett entfernen. Die Fleischstiicke in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und zugedeckt beiseite stellen.
5. 40 g Butter im Topf zerlassen. Mehl darin anschwitzen. 1/21 Gefliigelbrithe und Weiiwein
zugieBen, in 10 Minuten unter Riithren etwas einkochen.

6. Champignons putzen und vierteln. Restliche Butter erhitzen. Pilze darin anbraten, salzen
und pfeffern.

7. Die Tomaten brithen, hauten, achteln und dabei entkernen.

8. Fleisch und Pilze in der Sauce aufkochen. Die Hitze zuriickschalten. Erbsen, Tomaten und
Kapern in der Sauce erwarmen.

9. Sahne mit Eigelb verquirlen, das Frikassee damit legieren, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Gehackte Krauter unterrithren. Dazu passen Bandnudeln.

Quelle: Lafer, E&T 1/96/78

Huhn mit Mandeln

Fiir 4 Portionen:

1 Hihnchen (1,3kg)

Salz

weifier Pfeffer

6 El Olivendl

300 g kleine Zwiebeln (gepellt)
3 Lorbeerbldtter

1/3 Bund glatte Petersilie

1/41 trockener Weiffwein

150 ml Hihnerbrihe

3 Eier

50 g gemahlene Mandeln

1/3 Tiitchen Safranpulver

2 Knoblauchzehen

30 g ganze Mandeln (geschilt)

1. Hahnchenkeulen abtrennen, im Gelenk durchschneiden. Brust mit Knochen und Fliigeln
vom Riicken abschneiden. Brust erst langs, dann jede Hélfte einmal quer teilen. Riicken mit
einem schweren Messer in 4 Teile hacken. Fleischteile mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. 4E1 Ol in einem schweren flachen Schmortopf mittelheifl werden lassen. Hahnchenteile rund-
herum goldbraun anbraten. Zwiebeln, Lorbeer und eine Handvoll Petersilienblatter zugeben.
Nach und nach 1/81 Weiiwein zugieen und jedesmal wieder verdampfen lassen. 1/81 Briihe
zugieflen. Deckel fast ganz auflegen. Das Fleisch 45 Minuten sanft schmoren. Gelegentlich
wenden und nach und nach den restlichen Wein zugieflen.

3. Inzwischen die Eier hart kochen, abgekiihlt pellen. Das Eiweifl hacken und beiseite stellen.
Eigelb im Morser mit restlichem Ol, gemahlenen Mandeln, Safran, piiriertem Knoblauch und
der restlichen Briithe zu einer feinen Paste zerstoflen.

4. Ganze Mandeln ohne Fett in einer Pfanne hellbraun résten. Restliche Petersilie fein hacken.



5. Inzwischen Fleisch und Zwiebeln aus dem Schmortopf nehmen, auf einer Platte im Backofen
warm halten.

6. Fett vom Schmortopf abschopfen. Fond stark einkochen lassen. Mandelpaste einriithren und
erhitzen.

7. Die Mandelsauce iiber Fleisch und Zwiebeln gieflen, mit gerdsteten Mandeln, gehacktem
Eiweil und Petersilie bestreuen und servieren. Dazu passt Reis mit jungen Erbsen.

Quelle: E&T 1/92/35

Knusprige Gansekeulen

Fiir 4 Portionen:

4 Gdnsekeulen

Salz, Pfeffer

150 ¢ Lauch

200 g Mohren

200 g Knollensellerie

2Tl getrockneter Thymian
1 Zimtstange

500 ml Gefligelbrihe
200 ml trockener Rotwein
3 Tl Speisetdrke

1. Génsekeulen etwa 1 Std. vorher aus dem Kiihlschrank nehmen. Die kalte Keulenhaut mit
einem scharfen Messer (oder einem Cutter) kreuzweise einschneiden, dabei méglichst nicht ins
Fleisch schneiden.

2. Keulen rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diinnen Fleischteil nach unten umschlagen.
Keulen auf einen Rost legen. Mit einem tiefen Backblech (Fettpfanne) darunter im heiflen
Ofen bei 180 Grad in der Ofenmitte 30 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

3. Lauch putzen, in 1cm dicke Halbringe schneiden. Mohren und Sellerie putzen, 1cm grofl
wiirfeln. Mit ausgetretenem Fett auf dem Blech mischen. Mit den Keulen auf dem Rost dariiber
weitere 30 Min. braten.

4. Nacheinander Thymian und Zimtstange, Gefltigelbrithe und Wein in die Fettpfanne geben
und weitere 1:30 Std. mit den Keulen auf dem Rost dartiiber braten. 5. Danach die Keulen im
ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. In der Zeit die Roststoffe auf dem Blech mithilfe eines
Pinsels losen.

6. Die Sauce durch ein Sieb in ein Entfettungskdnnchen gieflen. Kurz stehen lassen, damit sich
Fett und Sauce voneinander trennen. Sauce behutsam in einen Topf gieflen.

7. Starke mit wenig Wasser glatt rithren. Sauce aufkochen, die angeriihrte Stérke essloffelweise
einrtihren und kurz kochen lassen.

8. Dazu passt Rotkohl.

Quelle: EET online

Linsensalat mit Wachtelbriisten

Linsen (60 g pro Person)
Bouquet garni
Schalotten



Knoblauch
Nujol
Sherryessig
Salz, Pfeffer
Wachteln

Linsen mit Bouquet garni in leicht gesalzenem Wasser etwa 20 Minuten kochen. Gut abtropfen.
Aus Nuflol, Sherryessig, fein gehackten Schalotten, etwas Knoblauch, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette herstellen und mit den Linsen vermischen.

Bei den Wachteln auf jeder Seite das Brustfleisch mit dem anhdngenden Bein mit einem spitzen
Messer auslosen, kurz vor dem Servieren in schdumender Butter mit wenig Salz kurz braten
und auf die Linsen legen.

LorbeerspieBe mit Steinpilzen und Hahnchen

Fiir 4 Portionen:

8 kleine feste Steinpilze (a ca. 30g)
500 g Hahnchenbrustfilet (mit Haut, ohne Knochen)
8 kleine Lorbeerzweige

209 Kapern

50 g schwarze Oliven (mit Stein)

1 Bund glatte Petersilie

1 kleiner Romersalat

509 Rauke

150 g Tomaten

2-3 El Weiffweinessig

Salz

schwarzer Pfeffer

12 El Olivenol

300 ml trockener Weiffwein

1 italienisches Weiflbrot (Ciabatta)

1. Die Steinpilze putzen und léngs halbieren. Hahnchenbrustfilet in ca. 30 g schwere Wiir-
fel schneiden. Die Bléatter der Lorbeerzweige bis auf 2-3 am Ende alle entfernen. Auf jeden
Lorbeerzweig je 2 Steinpilzhélften und Hahnchenstiicke spielen.

2. Kapern in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. Oliven vom Stein schneiden.
Petersilie waschen und grob hacken.

3. Romersalat und Rauke waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Tomaten
in Spalten schneiden. Essig, Salz, Pfeffer und 6 El Olivendl verriihren.

4. Die SpieBe salzen und pfeffern. In zwei Pfannen in jeweils 3 E1 Ol bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten.

5. Die Tomaten, Rauke und den Romersalat mit der Vinaigrette mischen.

6. Die Spiefle aus der Pfanne nehmen und auf einer Platte anrichten. Die Kapern und Oliven
zum Bratol in die Pfanne geben. Wein dazugiefien und bei starker Hitze auf etwa die Hélfte
einkochen lassen, Petersilie untermischen.

7. Die Spiefie mit dem Oliven-Kapern-Fond betraufeln. Mit dem Salat und Weilbrot servieren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Quelle: EET 07/99/21



Maispoularde mit Trauben

Fiir 4 Portionen:

1 Maispoularde (ca. 1,6kg)

50 g durchwachsener Speck

100 g kleine Schalotten

6-7 Stiele Thymian

500 g kernlose griine und blaue Trauben
20 g Pinienkerne

Salz, Pfeffer

3 El Butter

2 El Olivenol

2 Lorbeerbldtter

200ml Weiffwein

400ml Gefligelfond

Zucker

80-100ml Vin Santo (ital. Dessertwein)

1. Die Poularde in 10 Teile zerteilen. Dazu die Keulen auslosen und jeweils im Gelenk durch-
schneiden. Die Brustfilets auslosen und quer halbieren. Fliigel abtrennen, Fliigelspitzen entfer-
nen. Den Speck in feine Streifen schneiden. Die Schalotten pellen, groflere halbieren. Thymi-
anblattchen abzupfen. Trauben mit Stielen in 4 gleich grofie Biischel teilen. Pinienkerne ohne
Fett in einer Pfanne goldbraun rosten.

2. Die Poulardenteile rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 El Butter und das Olivendl in
einer groen Pfanne erhitzen, Poulardenteile bei méafliger Hitze anbraten und in einen Brater
geben. Speck, Schalotten, Lorbeerblatter und die Hélfte des Thymians in die Pfanne geben
und 3-4 Minuten anbraten. Mit Weifiwein abloschen und 3 Minuten einkochen. Den Sud tiber
die Poulardenteile giefen und alles im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Gas 3. Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 1 Stunde braten. Dabei nach und nach den Fond
zugiefen.

3. 5 Minuten vor Ende der Bratzeit die restliche Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Die
Trauben hineingeben, mit 1 guten Prise Zucker bestreuen und 2-3 Minuten bei starker Hitze
braten. Mit Vin Santo abloschen und unter leichtem Schwenken einkochen.

4. Die Poularde aus dem Ofen nehmen, mit restlichem Thymian und den Pinienkernen be-
streuen und mit den Trauben servieren. Dazu passen romische Nocken.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: EET 09/06/32

Marokkanisches Huhn

Fiir 4 Portionen:

1/ Poularde (ca. 1,5 kg)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 Salzzitrone

225 g Zucchini

1/3 Bund Frihlingszwiebeln



Salz

Sarawak-Pfeffer (ersatzweise weifier Pfeffer)
1/5 El Butter

1 El Olivenél

1/2 Kapsel Safranfiden

200 ml Gefligelfond

1. Von der Poularde die Keulen abtrennen und im Gelenk einmal durchschneiden. Die Poular-
denbriiste auslosen und in je drei Teile schneiden. Die Fliigel abtrennen, dabei die Fliigelspitzen
abschneiden und entfernen. Fliigel im Gelenk einmal durchschneiden, sodass insgesamt 14 Teile
entstehen.

2. Zwiebeln ldngs halbieren und in ca. 1cm breite Spalten schneiden. Knoblauch in feine
Scheiben schneiden. Eine Salzzitrone sehr fein hacken, die andere Salzzitrone in diinne Schei-
ben schneiden. Zucchini putzen, der Lange nach halbieren und in diinne Stiicke schneiden.
Friithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in schmale Ringe schneiden.

3. Die Poulardenteile mit Salz und Sarawak-Pfeffer wiirzen. Butter und Olivendl in einer Taji-
ne erhitzen. Die Hithnerteile hineingeben und bei starker bis mittlerer Hitze in ca. 7-8 Minuten
goldbraun anbraten. Die Brustteile herausnehmen, beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauch, ge-
hackte Salzzitrone und Safran zugeben kurz andiinsten und mit Fond auffiillen. Zugedeckt bei
milder bis mittlerer Hitze 30 Minuten schmoren lassen.

4. Die Hithnerbrustteile, Zuchini, Friithlingszwiebeln und die Salzzitronenscheiben zugeben und
zugedeckt weitere 15 Minuten schmoren lassen. Mit Sarawak-Pfeffer wiirzen.

Quelle: EET online

Marokkanisches Zitronenhuhn

Fiir 4 Portionen:

1 Brathihnchen (etwa 1,4 kg)
Meersalz

Zitronenpfeffer

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Salzzitrone

1 Briefchen Safran

2 El Olivenol

40 g Butter

80 g schwarze Oliven ohne Stein
1/2 Bund glatte Petersilie

1. Das Hahnchen von innen und auflen griindlich abspiilen, trockentupfen und in 6-8 Stiicke
zerteilen. Von innen und auflen mit Meersalz und Zitronenpfeffer wiirzen.

2. Zwiebel abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Knoblauchzehen abziehen und durch eine
Knoblauchpresse driicken.

3. Salzzitrone vierteln, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden. Schale abspiilen, trocken
tupfen und in Spalten schneiden. Das Fruchtfleisch nicht verwenden.

4. Safran und 2 Prisen grobes Meersalz in einem Morser fein zerstoflen.

5. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen.



6. Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Hihnchenteile darin rundherum goldbraun
anbraten. Gegen Ende der Bratzeit die Butter dazugeben und noch 2 Minuten bei kleiner Hitze
weiterbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in die Tajine oder den Schmortopf legen.
7. Knoblauch und Zwiebel in der Pfanne im Bratfett unter Wenden glasig diinsten. Das Sa-
fransalz und 400 ml kochendes Wasser verrithren und zu den Zwiebeln in die Pfanne gieflen.
Alles gut verriihren und die Zwiebelmischung dann tber die Hahnchenstiicke in der Tajine
geben.

8. Die Tajine schlieen und in die Deckelspitze kaltes Wasser fiillen. Tajine in den Back-
ofen stellen und den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) herunterschalten.
Das Zitronenhuhn etwa 1 Stunde backen. Nach 50 Minuten die Salzzitronen und die Oliven
dazugeben.

9. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter fein hacken. Vor dem Servieren iiber
die Hahnchenteile streuen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde 35 Minuten
Quelle: Brigitte 20/13/201

Mistkratzerle mit Gemiisen und geschmalzten Nudeln

Fiir 4 Portionen:

200 g Schalotten

1 Scheibe Weizentoastbrot

160 g Butter

250 g kleine Bundmdhren

300 g weifler Spargel

150 g kleine weiffe Champignons
500 g Erbsenschoten (oder 150 g junge TK-Erbsen)
Salz, weiffer Pfeffer (a. d. Miihle)

1 Tl Zucker, 250 ml Riesling (trocken)
2509 Creme double

4 Stubenkiiken (a 350 g)

400 g breite Bandnudeln

1 Handwvoll Kerbel

1/y Bund glatte Petersilie

1. Fiir die Schmélze die Schalotten pellen und fein wiirfeln. Das Toastbrot grob wiirfeln und
in der Moulinette fein zerkriimeln. Die Halfte der Schalotten mit den Kriimeln in 60 g Butter
bei milder Hitze unter Riithren goldbraun rosten.

2. Die Mo6hren putzen, dabei an jeder Mohre etwas vom Griin dranlassen. Den Spargel schélen,
die holzigen Enden abschneiden, Stangen lings halbieren und schriag in 4 cm lange Stiicke
schneiden. Die Champignons putzen, die Erbsen auspalen.

3. Die restlichen Schalotten und die Mohren in 50 g Butter andiinsten, mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen. 5 El Wasser dazugeben und im geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze 10-12
Minuten diinsten. Nach etwa 6 Minuten den Spargel untermischen. 100 ml Riesling dazugeben
und im offenen Topf fast ganz einkochen lassen. Die Creme double dazugeben, 1 Minute leise
kochen lassen, dann den Topf vom Herd nehmen.

4. Jedes Stubenkiiken mit Kiichengarn zusammenbinden, salzen, pfeffern und in einem mog-
lichst groBen runden Bréter in der restlichen Butter bei mittlerer Hitze auf beiden Brust- und



Keulenseiten goldbraun anbraten, dann die Kiiken mit der Brustseite nach oben nebeneinan-
dersetzen.

5. Den restlichen Riesling in den Brater fiillen. Die Stubenkiiken im vorgeheizten Backofen bei
220 Grad (Gas 3-4, Umluft 200 Grad) 30-35 Minuten auf der untersten Einschubleiste garen.
Nach etwa 5 Minuten die Erbsen, die Champignons und die Gemiisesauce dazugeben.

6. Kurz vor Ende der Garzeit die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Auf
einem Sieb abtropfen lassen und mit der Schmaélze mischen.

7. Inzwischen den Kerbel (bis auf einige Zweige fiir die Garnitur) mit der Petersilie fein hacken
und unter die Gemiisesauce mischen. Mit dem restlichen Kerbel dekorieren und mit den heiflen
Nudeln servieren.

Quelle: EET 5/96

Ofenhahnchen mit Apfelsinen

Fiir 4 Portionen:

600 g festkochende Kartoffeln

600 g dicke Mohren

2 Bio-Apfelsinen

3El Ol

6-8 El siffe Chilisauce

4 Hdihnchenfilets (a 160g)

8 diinne Scheiben gerducherter Speck (ca. 80g)
1/2 Bund Frihlingszwiebeln

Salz, Pfeffer

1. Kartoffeln griindlich waschen und in Spalten schneiden. Mohren schalen und in 1 cm dicke
schriage Scheiben schneiden. 1 Apfelsine ungeschélt in Spalten schneiden, die andere auspres-
sen. 50ml Apfelsinensaft und die vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben und mit 2 El
Ol und der Chilisauce mischen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3-4, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von unten
20 Minuten garen.

2. Inzwischen die Hahnchenbriiste mit je 2 Scheiben Speck umwickeln. Restliches Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Hidhnchenbriiste darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite goldbraun
anbraten. Hihnchenbriiste auf das Gemiise legen und weitere 10 Minuten garen. Frithlingszwie-
beln putzen und das Weifle und Hellgriine schrag in Scheiben schneiden. Fleisch und Gemiise
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Friithlingszwiebeln bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 15 Minuten plus 30 Minuten Garzeit
Quelle: EET 02/11/49

Paprikahendel

Fiir 4 Portionen:

3 rote Paprikaschoten (a 250 g)
400 g Hihnchenfliigel

7El Ol

150 g Zwiebeln (gewiirfelt)



2 El Paprikapulver (rosenscharf)

600ml Gefligelfond (a. d. Glas)

80 g Kartoffeln (geschilt)

4 Hdihnchenbriste (mit Haut, ohne Knochen, a 180 g)
Salz

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)

1 Bund Schnittlauch

1. 2 Paprikaschoten vierteln, putzen, waschen und mit der Hautseite nach oben auf ein Back-
blech legen. Auf der 1. Einschubleiste von oben so lange unterm Grill résten, bis die Haut
schwarz wird und Blasen wirft (ca. 6-8 Minuten). Paprikaschoten mit einem feuchten Kii-
chentuch bedecken, 5 Minuten stehen lassen, dann hduten und die Haute aufbewahren.

2. Die dritte Paprikaschote putzen und grob wiirfeln.

3. Die Hihnchenfliigel grob hacken und in 3 El Ol bei starker Hitze rund herum kréftig braun
rosten. Zwiebeln, Paprikahdute und die kleingeschnittene Paprika dazugeben und kurz mit
andiinsten. Paprikapulver unterrithren und sofort mit Gefliigelfond auffiillen. Die Kartoffel
fein reiben, dazugeben und die Sauce bei milder Hitze auf die Halfte einkochen. Sauce durch
ein feines Sieb passieren.

4. Von den Hahnchenbriisten die Haut anheben und mit den Fingern zwischen Haut und Brust
fahren, so dass eine Tasche entsteht. Je nach Grofle jeweils 1-2 Paprikaviertel in die Taschen
schieben und die Taschenoffnung mit einem Holzstdbchen verschlieflen.

5. Hihnchenbriiste salzen, pfeffern und auf der Hautseite im restlichen Ol anbraten. Auf ein
Backblech legen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 200
Grad 15 Minuten (Gas 3, Umluft 180 Grad) fertiggaren.

6. In der Zwischenzeit die iibriggebliebenen Paprikaviertel klein wiirfeln und in die Sauce
geben. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

7. Zum Servieren die Sauce erhitzen. Die Hahnchenbriiste in Scheiben schneiden, mit der Sauce
auf vorgewdrmten Tellern verteilen und mit Schnittlauch bestreuen.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 50 Minuten
Quelle: EET 08/94/26

Perlhuhnbrust mit Senflinsen

Fiir 10 Portionen:
Gemiise

50 g Mohren

50 g Knollensellerie
60 g Schalotten

150 g Berglinsen

2El Ol

20 g Butter

650-750 ml Gefligelfond 150 ml Schlagsahne
1-2 El Weiffweinessig
Salz, Pfeffer

1-2 El Estragonsenf
1/2 Bund Kerbel
Perlhuhn



6 Perlhuhnbriste (a 200 g)
Salz, Pfeffer

3El Ol

3 Zweige Rosmarin

1. Mohren und Sellerie schéilen. Beides mit den Schalotten sehr fein wiirfeln. Linsen in einem
Sieb kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.

2. Ol und Butter in einem groflen Topf erhitzen. Gemiise darin glasig diinsten. Linsen zugeben
und kurz mitdiinsten. Nach und nach mit dem heiflen Fond auffiillen und bei mittlerer Hitze
offen 25-30 Minuten wie einen Risotto garen, bis die Linsen weich sind. Sahne steif schlagen
und kalt stellen. Linsen mit Essig. Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

3. Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer groen Pfanne erhitzen, die Briiste
darin auf beiden Seiten hellbraun anbraten, aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech legen. Rosmarin zwischen die Briiste legen.

4. Die Perlhuhnbriiste im vorgeheizten Ofen bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft 160 Grad) auf
der untersten Schiene 15 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten ruhen lassen.
5. Linsengemiise erwarmen, mit Senf wiirzen und die Sahne unterheben. Das Fleisch in diinne
Scheiben schneiden und mit dem Gemiise auf Tellern anrichten. Kerbelblédtter dariiberstreuen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten, Garzeit 30 Minuten
Quelle: E&T 1/10/52

Perlhuhn auf Puy-Linsen mit Morchelrahm und geschmorten
Romersalatherzen

Fiir 4 Portionen:
Perlhuhn:

1 Perlhuhn (1,2 kg)
150 g Kalbsbrdt

50 g Pinienkerne

1 Zehe Knoblauch
0,5 TL Rosmarin
100ml Sahne

3 EL Olivendl

4 Romersalatherzen
200 g Schinkenspeck
1 Karotte

0,25 Knollensellerie
1 Petersilienwurzel
100 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel

2 EL Butter

100ml Weiffwein
Salz

Pfeffer

Zucker

Muskatnuss



Puy-Linsen mit Morchelrahm:
200 g Puy-Linsen
1 Zehe Knoblauch
1 Zwiebel

209 Morcheln

1 EL Butter

1 Lorbeerblatt

1 EL Rotweinessig
150 ml Sahne

2 El Schnittlauch
Salz

Pfeffer

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Perlhuhn:

Das Perlhuhn abwaschen und trocken tupfen. Mit einem Loffelstiel oder dem Zeigefinger vor-
sichtig zwischen Fleisch und Haut entlangfahren und so die Haut vom Fleisch 16sen.

In einer Schiissel das Kalbsbrat glatt rithren und mit der fliisssigen Sahne tropfenweise ge-
schmeidig rithren. Die Knoblauchzehe schélen, fein hacken und mit den Pinienkernen und
dem gehackten Rosmarin unter die Masse mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Anschliefilend das Kalbsbrat dick unter die Haut des Perlhuhns fiillen und glattstreichen. (Tipp:
Fir ein noch kréftigeres Aroma, das Perlhuhn fiir einen Tag abgedeckt in den Kiihlschrank
legen.)

Nun das Perlhuhn von innen und auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen, und in einem Bréiter
mit Olivenol, zuerst auf beiden Brustseiten, dann jeweils auf den Keulen, circa zehn Minuten
goldbraun anbraten und danach auf den Riicken legen. Im vorgeheiztem Ofen 40 Minuten
garen, dabei mehrmals mit dem austretenden Fett tibergieflen.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und den gewaschenen, halbierten Romersalat kurz darin
anbraten. Den Salat herausnehmen und den gewiirfelten Speck und die in Wiirfel geschnittene
Zwiebel anschwitzen. Karotten, Knollensellerie und Petersiliewurzel ebenfalls wiirfeln und zu-
geben, anschwitzen, und mit Weilwein und Gemiisebriihe abloschen. Alles circa fiinf Minuten
reduzieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Zum Schluss den Romersalat zugeben und alles abgedeckt fiir circa fiinf Minuten zum Perlhuhn
in den Ofen geben.

Puy-Linsen mit Morchelrahm:

Die Morcheln in einer Schiissel mit einem halben Liter kaltem Wasser 20 Minuten einwei-
chen, danach abgieflen und das Einweichwasser auffangen. (Tipp: Gréflere Morcheln halbieren
und erneut abwaschen!) Vorsicht, das Morchelwasser enthélt viel Sand und sollte durch einen
Kaffeefilter gefiltert werden!

Die Puy-Linsen waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe schélen,
halbieren und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf mit der Butter angehen lassen, danach die Morcheln
dazugeben und drei Minuten anschwitzen. Anschliefend die Puy-Linsen und Lorbeerblatt bei-
geben, mit 300 Milliliter Einweichwasser auffiillen und 30 Minuten bei geringer Hitze kocheln
lassen.

Nun die Sahne schlagen. Falls die Linsen noch Biss haben sollten, einfach noch etwas mehr
Einweichwasser oder Briihe hinzu gielen. Danach den Rotweinessig dazugeben, mit Salz und



Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die geschlagene Sahne unterrithren und mit Schnittlauch bestreu-
en.

Quelle: Tim Malzer

Perlhuhn in Riesling

Perlhuhnteile

2 Schalotten

Petersilie, Estragon

Knoblauch, Muskat

1/s [ Riesling

250 g Champignons oder Pfifferlinge
1/8 1 Sahne

Butter

Fond

evtl. Cognac

Perlhuhnteile salzen und pfeffern, in Butter goldbraun braten und mit Muskat wiirzen. Inzwi-
schen die gehackten Schalotten und etwas Knoblauch in Butter anschwitzen.

Perlhuhnstiicke auf die Schalotten legen und mit gehackter Petersilie und Estragon bestreuen.
(Evtl. Cognac angieflen, kurz flambieren, Flamme mit Topfdeckel ersticken. Achtung! Ein gut
sitzender Deckel saugt sich dabei fest!) Riesling angieen und 20 Minuten schmoren. In der
Zwischenzeit die Pilze in Butter diinsten.

Hiithnerteile aus dem Topf nehmen und warm stellen. Sahne und Fond zur Sauce gieflen und
etwas einkochen lassen. 100 g kalte Butterwiirfel einschwenken, kurz aufkochen lassen und
Hiihnerteile und Pilze dazugeben.

Perlhuhn mit Porree und Champignons

Fiir 4 Portionen:

4 Knoblauchzehen

250 g Mohren

1 Perlhuhn (1,4 kg)
Salz, Pfeffer

4 Zweige Rosmarin

8 El Olivendl

150 ml Weiffwein
200ml Pilzfond

250 g rosa Champignons
200 g Porree

40 g durchwachsener Speck (oder Katenschinken,)

1. Knoblauch pellen. Mohren schélen, léngs halbieren, in 5cm lange Stiicke schneiden. Perl-
huhn in 8 Stiicke zerteilen, die Teile rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarinzweige
grob zerschneiden.

2. In einem Bréter 4 El Olivenol erhitzen, die Perlhuhnstiicke mit Knoblauch und Rosmarin
rundum darin anbraten. Moéhren dazugeben, mit dem Weilwein abléschen, mit dem Pilzfond



aufgieflen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten 45 Minuten bei 180
Grad garen (Gas 2-3, Umluft 30-40 Minuten bei 160 Grad).

3. Inzwischen die Champignons putzen, groflere Pilze halbieren. Porree putzen und nur das
Weifle und Hellgriine in 1cm grofle Stiicke schneiden, waschen, abtropfen lassen. Speck grob
wiirfeln. Champignons in einer Pfanne im restlichen Olivendl 3 Minuten anbraten, Speck und
Porree dazugeben und weitere 2 Minuten mitbraten. Salzen, pfeffern und nach 1/2 Stunde zum
Perlhuhn geben. Perlhuhn, Gemiise und Fond auf einer Platte servieren. Dazu passen breite
Bandnudeln oder Kartoffelpiiree.

Zubereitungszeit: 1 Stunde
Quelle: E&T 9/01/28

Perlhuhn-Ragout mit Gemiise und Estragon

Fiir 4—6 Portionen:

20 g getrocknete Morcheln

1 Bund grimer Spargel (ca. 450g)
250 g schlanke Bundmdhren

1 kleiner Blumenkohl (400g)

60 g Schalotten

Salz

4 Perlhuhnbriste mit Fligelknochen (da 150g)
Pfeffer

3El Ol

3 Stiele Thymian

40 g Butter

1Tl Mehl

250 ml Gemiisefond

250 ml Schlagsahne

1/5 Tl getrockneter Estragon
Muskat

509 TK-Erbsen

3 Stiele frischer FEstragon

1. Morcheln in 150 ml lauwarmem Wasser einweichen. Vom Spargel das untere Viertel ab-
schneiden. Spargel bis knapp unter die Kopfe diinn schélen. Mohren putzen und schélen,
groffere Mohren halbieren bzw. vierteln. Blumenkohl putzen, in Roschen teilen. Schalotten
fein wiirfeln. Gemiise nacheinander in kochendem Salzwasser garen: Blumenkohl 4 Minuten,
Mohren 5 Minuten, Spargel 3 Minuten. Gemiise abschrecken, abtropfen lassen.

2. Perlhuhnbriiste salzen und pfeffern. Morcheln gut ausdriicken, den Morchelsud auffangen,
dann unter flieBendem Wasser griindlich waschen, ausdriicken. Ol im Bréter erhitzen, das
Fleisch mit Thymian darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen. Hitze reduzieren, But-
ter im Bréater zerlassen, Schalotten mit Morcheln darin ohne Farbe andiinsten. Mit Mehl
bestauben, mit Fond und Sahne auffillen. Morchelwasser durch ein feines Sieb zugieflen. Mit
Salz, Pfeffer und Estragon wiirzen. Sauce offen bei mittlerer Hitze um ein Viertel einkochen,
mit Salz und Muskat wiirzen.

3. Gemiise, Erbsen und Perlhuhnbriiste (mit der Hautseite nach oben) in die Sauce legen und
zugedeckt bei milder Hitze 15 Minuten gar ziehen lassen. Mit frischem Estragon servieren.



Dazu passen Orangenbuchteln.
Zubereitungszeit: 1:30 Stunden
Quelle: EET 3/04/21

Perlhuhnstreifen mit Safranbutter auf Bleich- und Knollensellerie

Fiir 4 Portionen:
2 Perlhuhnbriste
150 g Staudensellerie
300 g Knollensellerie
1 grof$e Fleischtomate
4 Tl Suppengriin, brunoise
60 g Butterschmalz
141 Gefligelfond

4 ¢l Noilly Prat

4 g Safranfiden

1/s1 Schlagsahne

50 g Butter

Salz, weiffer Pfeffer

1 El Zitronensaft

1 El Mazisstdrke

1. Die Perlhuhnbriiste in dicke Streifen schneiden. Den Staudensellerie in etwa 6 cm lange Stifte
schneiden, das hellgriine Kraut beiseite legen. Aus der Sellerieknolle 4 bis 6 Kegel ausschnei-
den, die Kegel langs einkerben und in Scheiben schneiden. Die Tomate vierteln und entkernen.
Die Viertel mit der Fleischseite nach unten aufdriicken, mit einer mittelgrofien Lochtiille kleine
Kugeln ausstechen. 1T1 Kugeln beiseite legen. Die restlichen Tomatenkugeln und die Gemii-
sewiirfel in 20 g Butterschmalz andiinsten. Mit Gefliigelfond und Noilly Prat abloschen. Die
Safranfdden zugeben. Die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen. Mit Sahne auffiillen und
nochmals auf die Hélfte einkochen. Die Butter zugeben. Die Sauce mit dem Schneidstab des
Handriihrers piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und warm stellen.

2. Knollenselleriescheiben und Staudensellerie nacheinander kurz in Salzwasser blanchieren
und abtropfen lassen. 10 g Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Knollenselleriescheiben
von beiden Seiten hellbraun anbraten, herausnehmen. Die Staudenselleriestifte kurz im Fett
andiinsten (sie sollen fast weify bleiben). Die Gemiise warm stellen.

3. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen leicht mit Mais-
stiarke bestreuen und rundum 4 bis 5 Minuten im heiflen Butterschmalz braten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Fleisch auf vorgewarmte Teller verteilen und mit der Sauce tibergieflen.
Selleriestifte, -scheiben, -griin und Tomatenkugeln um das Fleisch anrichten.

Pollo alla Marengo

Fiir 4 Portionen:
1 Poulet (etwa 1,2kg)
1 dl Olivenol

Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen



2 geschdlte Tomaten

1 dl Weifswein

1 dl konzentrierte Hiihnerbrihe
150 g frische Pilze

12 Perlzwiebelchen

3 El Butter

2 Scheiben Toastbrot

4 frische Fier

1 Messerspitze Fleischextrakt
4 Sufwasserkrebse (nach Belieben)
1 El gehackte Petersilie

1. Das Poulet in 4 Stiicke schneiden. 1/2dl Olivendl erhitzen. Die Pouletteile darin ringsum
anbraten. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Die Fliigel und die Bruststiicke aus der Kasserolle
nehmen. Die Schenkel halb zugedeckt 5 Minuten bei kleiner Hitze weiterbraten.

2. Den Knoblauch im Morser zerdriicken oder durchpressen. Die Schenkel aus der Kasserolle
nehmen, etwas Ol abgieSen und die kleingeschnittenen Tomaten und den Knoblauch hinein-
geben. Einige Minuten anziehen lassen. Mit Weilwein abléschen, kurz einkochen, dann die
Hiihnerbriihe zufiigen.

3. Unterdessen die geputzten Pilze vierteln. Mit den geschélten Perlzwiebeln in einer zweiten
Kasserolle in 1 El Butter knapp weich diinsten. Die Pouletstiicke wieder zu den Tomaten geben.
Zugedeckt 15 Minuten schmoren.

4. Die Toastbrotscheiben diagonal halbieren und in der verbliebenen Butter goldgelb rosten.
Das restliche Olivendl erhitzen. Die Eier einzeln in eine Tasse aufschlagen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in das heiBe Ol gieBen. Mit einem Loffel rasch das Eiweifl auf das Eigelb zuriick-
schlagen und mehrmals mit heiem Ol begieBen. Sobald das Eiweif§ fest wird, die Eier warm
stellen.

5. Die Pouletstiicke aus der Kasserolle nehmen und ebenfalls warm stellen. Die Sauce etwas
einkochen lassen und mit Salz, viel Pfeffer aus der Miihle und Fleischextrakt abschmecken.
Sauce, Perlzwiebeln und Pilze iiber die Pouletstiicke anrichten und das Gericht mit den fri-
tierten Eiern, den Buttercroiitons und Krebsen (nach Belieben) garnieren und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Pollo alla Veneta

Fiir 6 Portionen:

100 g durchwachsener Speck
6 Hihnerbrustfilets (1kg)
Salz, Pfeffer

Mehl zum Wenden

150 g Staudensellerie

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Tl Thymianblatter

1 Tl Rosmarinnadeln

5 El Olivendl

1/s1 WeifSwein



1 grofse Dose Borlotti-Bohnen
150 g Tomaten
1/2 Bund Petersilie

1. Speck wiirfeln, Hiithnerfilets in je drei Streifen schneiden. Speck knusprig ausbraten, her-
ausnehmen, abtropfen lassen. Hithnerfleisch salzen, pfeffern, in Mehl wenden, tiberschiissiges
Mehl abschiitteln. Portionsweise bei milder Hitze im Speckfett braten, dabei einmal wenden.
2. Sellerie, Zwiebel, Knoblauch, Thymian und Rosmarin fein hacken. Sellerie, Zwiebel und
Knoblauch in derselben Pfanne im Ol 5 Minuten andiinsten. Wein zugiefien, den Bodensatz
l6sen. Gemitsemischung und Sud iiber das Huhn geben, 3 Minuten im geschlossenen Topf
kochen.

3. Bohnen abtropfen lassen, Bohnensud mit Wasser auf 3/81 auffiillen. Mit Bohnen, Thymian
und Rosmarin zum Huhn geben, salzen und pfeffern. Aufkochen, 15 Minuten bei kleinster
Hitze garen.

4. Tomaten enthauten, entkernen und wiirfeln. Petersilie hacken. Hithner-Bohnentopf eventuell
nachwiirzen. Mit Tomaten, Petersilie und Speck bestreuen.

Poularde belle aurore

Fiir 4 Portionen:

1 Poularde (etwa 1,5kg)

Salz, Pfeffer

50 g Butter

1 Bouquet garni aus Thymian, glatter Petersilie, 1 Knoblauchzehe und 1 Lorbeerblatt
400ml weiffer Burgunder

1 Eigelb

300¢g Sahne

etwas Zitronensaft

1 El Butter

1. Die Poularde in acht Stiicke teilen, kurz kalt abspiilen und trocken tupfen. Salzen und
pfeffern. Butter in der Pfanne zerlassen und die Poulardenstiicke darin andiinsten. Das Fleisch
soll nicht braun werden! Die Bruststiicke herausnehmen und beiseite stellen.

2. Thymian, Petersilie, Knoblauch und Lorbeerblatt in einen Teefilterbeutel geben, verschnii-
ren und zum Fleisch geben. Den Wein angieflen und alles zugedeckt 20 Minuten leise kdcheln
lassen. Danach die Bruststiicke dazugeben und weitere 20 Minuten schmoren.

3. Fleisch herausnehmen und in einer tiefen Schale warm stellen. Bouquet garni herausneh-
men. Figelb und Sahne verrtihren und in den Schmorsud einrithren. Die Sofle nicht mehr
kochen lassen! Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, einen Essloffel kalte Butter
einschwenken und die Sauce tiber das Fleisch geben.

4. Klassische Beilage sind Blatterteigpasteten mit Pilzfiillung.

Quelle: Lea Linster

Poularde mit Thymian-Wermut-Sauce

Fiir 4 Portionen:
1 Poularde (2kg)



Salz, Pfeffer

1 El Paprikapulver

1 Knoblauchzehe

1 Bund Thymian

30 g Butter

200 ml trockener Wermut
1 Fleischtomate

150 ml Schlagsahne

1. Poularde waschen und trocknen. Zuerst die Keulen abschneiden. Dann mit einem scharfen
Messer die Brust bis auf den Knochen durchschneiden. Den Brustknochen mit der Kiichen-
schere durchschneiden. Die beiden Brusthalften mit der Kiichenschere so vom Riickenknochen
schneiden, dafl die Fliigel dranbleiben.

2. Fleisch herzhaft salzen und pfeffern, mit Paprika und durchgepresstem Knoblauch einreiben.
Thymianbléttchen von den Stielen zupfen. Stiele zusammenbinden.

3. Fett im Bréter zerlassen. Fleisch darin auf dem Herd ringsherum anbraten. Thymianblétt-
chen und -stiele zugeben (ein paar Blittchen beiseite legen). Wermut angielen.

4. Bréter auf den Boden des auf 225 Grad vorgeheizten Backofens (Gas Stufe 4) setzen.
Poularde 5 Minuten braten.

5. Inzwischen die Tomate mit kochendem Wasser iiberbrithen, abschrecken, hduten, vierteln,
entkernen. Das Fruchtfleisch wiirfeln und zur Poularde geben. Poularde 30 Minuten braten,
dabei ab und zu mit dem Bratfond beschopfen.

6. Temperatur auf 250 Grad (Gas 5) hochschalten. Bréter auf die dritte Einschubleiste von
unten setzen. Sahne zugieflen. Poularde weitere 10 Minuten braunen.

7. Thymianstiele aus dem Bréater nehmen. Restliche Bléattchen auf das Fleisch streuen. Pou-
larde im Brater servieren. Lauwarmes knuspriges Baguette dazu servieren.

Quelle: E&T 10/92/44

Poulardenbrust mit Pfifferling-Gurken- Gemiise

Fiir 4 Portionen:

350 g Pfifferlinge

350 g Salatgurke

75 g Schalotten

3 Stiele Estragon (ersatzweise 1Tl getrockneter)
4 Maispoulardenbriste (mit Haut und Fligelknochen, da ca. 200 g)
2El Ol

Salz

25 g Butter

100ml trockener Weiffwein

250 ml Schlagsahne

weifer Pfeffer

1. Die Pfifferlinge putzen, eventuell kurz waschen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Salatgurke schélen, langs halbieren, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Die Scha-
lotten pellen und fein wiirfeln. Estragonblatter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die
Maispoulardenbriiste kalt abspiilen und trockentupfen.



2. Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Maispoulardenbriiste salzen und auf jeder Seite
3 Minuten bei starker Hitze anbraten. Aus der Pfanne nehmen und auf einem Backblech im
vorgeheizten Backofen bei 210 Grad (Gas 34, Umluft 190 Grad) auf der 2. Einschubleiste von
unten 10 Minuten braten.

3. Inzwischen die Pfifferlinge in die heile Pfanne geben und 1 Minute braten. Die Hitze
reduzieren, Schalotten und Butter dazugeben und 1 weitere Minute unter Rithren bei mittlerer
Hitze braten. Weilwein dazugieen und um die Héalfte einkochen lassen. Sahne, Gurkenwiirfel
und Estragon dazugeben und etwa 5 Minuten cremig einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die Poularden auf Teller geben und mit dem Pfifferling-Gurken-Gemiise servieren. Dazu
passen Rostkartoffeln.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Quelle: EET 07/01/85

Poulet sauté a la Bordelaise

Fiir 4 Portionen:

1-11/2kg schweres Brathuhn, zerlegt

6 El Butter

2El Ol

16-24 ganze geschdalte Schalotten oder weifle Zwiebeln (21/2c¢m ()
Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter

1 Dose Artischockenherzen

1/2 Tasse Hiihnerbriihe

1. 4El Butter und 2 El Ol erhitzen, bis der Schaum zu verschwinden beginnt. Die abgetrock-
neten Hiithnerteile, zuerst mit der Hautseite nach unten und nur wenige Stiicke auf einmal,
braunen. Sind sie alle goldbraun, auf eine Platte legen. Schalotten in die Pfanne geben und
anbraten. Dabei die Pfanne schiitteln, damit sie gleichméflig werden und nur leicht Farbe
annehmen. Alles Fett bis auf einen diinnen Film abgieflen, das Fleisch wieder in die Pfanne
geben, wiirzen und die Lorbeerblétter obenauf geben und die Pfanne zudecken. Auf schwacher
Hitze braten, bis das Fett zischt. Sofort die Hitze verringern und die Hiihnerteile langsam
weitergaren. Alle 7-8 Minuten den Saft tiber das Fleisch giefien.

2. Nach etwa 15 Min. die Artischockenherzen dazugeben und mit Bratensaft begieflen.

3. Wenn das Fleisch und die Artischockenherzen gar sind — ungefahr weitere 15 Min. —
Fleisch und Gemiise auf einer vorgewérmten Platte anrichten, die Hithnerbriihe angieflen und
auf starker Hitze zum Kochen bringen. Satz vom Boden abkratzen. 2-3 Minuten kochen lassen,
bis die Fliissigkeit auf 1/3 Tasse reduziert ist. Uber das Fleisch gieflen.

Poulet sauté aux champignons

Fiir 4 Portionen:
1 Maispoularde

100 g Butter

Salz

Pfeffer



150 g frische Champignons
1 gestrichener El Mehl
100 ml trockener Weiffwein
200ml Kalbsfond

2 El Tomatenpiiree

1 Prise gehackte Petersilie

1. Die Poularde zerlegen, salzen, pfeffern und in 50 g Butter braten. Aus dem Topf nehmen
und warm halten.

2. Etwas frische Butter (oder Ol) zugeben, erhitzen und die geputzten und in feine Scheiben
geschnittenen Champignons hineingeben. Auf grofler Flamme rasch braten, damit das in ihnen
enthaltene Wasser verdunstet.

3. Mit Mehl bestauben, salzen und pfeffern und das Mehl hellbraun werden lassen. Den Weif3-
wein angiefen und zur Hélfte verkochen lassen. Dann den Kalbsfond und das Tomatenpiiree
zufiigen und gut mit dem Mehl verrithren. 5 Minuten durchkochen lassen.

4. Die Poulardenteile zugeben und weitere 5 Minuten schmoren lassen ( Kann auch etwas linger
sein).

5. Die Poulardenteile auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Die Sauce evtl. noch etwas
einkochen und dann 30g frische Butter einschwenken. Abschmecken und iiber das Fleisch
giefen. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Quelle: Paul Bocuse

Poulet sauté chasseur

Zutaten wie beim Rezept ,,Poulet sauté aux champignons®,
zusdtzlich aber noch:

1 El fein gehackte Schalotten

1 Likérglas Cognac

1 reife Tomate

1/ Tl gehackter Estragon

1/2 Tl gehackter Kerbel

Die Poularde wie im angegebenen Rezept zubereiten, jedoch vor dem Bestduben mit Mehl
noch die Schalotten mit anbraten. Vor dem Weilwein den Cognac angieflen, flambieren und
nach zwei Sekunden durch Auflegen des Deckels die Flamme ersticken. Mit dem Kalbsfond die
gehédutete, entkernte und grob gehackte Tomate zugeben. Mit der Butter am Schlufl Estragon
und Kerbel zugeben.

Quelle: Paul Bocuse

Puten-Involtini mit frischem Spinat

Fiir 4 Portionen:

8 diinne Putenbrustschnitzel
Salz, Pfeffer

Olivendl zum Braten
Olivenfiillung:

S8 El Tapenade



8 Basilikumbldtter

4 diinme Scheiben Parmaschinken
4 getrocknete Tomaten
etwas Parmesan
Senffiillung:

4 Tl Senf

4 Stangel glatte Petersilie
2 Zwiebeln

1 El Butter

Salz, Pfeffer, Thymian
Beilage:

400 g Spinat

1 El Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

1. Die Putenbrustschnitzel zwischen zwei Plastikfolien platt klopfen, salzen und pfeffern.

2. Vier Schnitzel mit Tapenade bestreichen, mit Basilikumblattern, Parmaschinken, getrock-
neten Tomaten und Parmesanspéanen belegen. Der Breite nach zusammenrollen und mit jeweils
zwei Zahnstochern fixieren.

3. Fiir die Senf-Involtini die Zwiebeln in feine Halbringe schneiden, in Butter kurz sautieren
und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die Schnitzel mit Senf bestreichen, mit Petersilie-
blattern belegen und die Zwiebelmischung darauf geben. Die Schnitzel zusammenrollen und
feststecken.

4. Olivenol in einem Bréter erhitzen, die Involtini darin rundherum gut anbraten, leicht salzen
und pfeffern und im Backofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) in etwa 15 bis 20
Minuten fertig braten.

5. Als Beilage frischen Spinat waschen, abtropfen lassen, in heifler Butter schwenken und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Quelle: Lea Linster

Salbeihahnchen mit Parmaschinken

Fiir 4—6 Portionen:

1 Masthdihnchen (ca. 1,3kg)

2 Hdhnchenkeulen

6 Knoblauchzehen

20 Salbeiblatter

12 Scheiben Parmaschinken

1/5 Tl Fenchelsaat

schwarzer Pfeffer (grob zerstofien)
1/4 1 trockener Weiffwein

1. Vom Hahnchen die Keulen und die Brust mit den Knochen abtrennen. Die Fliigel abschnei-
den. Die Karkasse in mehrere Stiicke hacken. Einen schweren flachen Bréater erhitzen. Zerklei-
nerte Karkasse und Fliigel darin anbraten, bis das Fett austritt. Von beiden Seiten goldbraun
braten. Mit 200 ml Wasser abloschen und die Fliissigkeit langsam ohne Deckel einkochen.



2. Inzwischen alle Keulen am Gelenk durchtrennen und hauten. Die Knochel mit einem schwe-
ren Messer abschlagen. Die Brust mit einem Messer und einer Kiichenschere in der Mitte tei-
len und mit den Knochen in je zwei Stiicke schneiden. Die Bruststiicke ebenfalls hauten. Den
Knoblauch pellen.

3. Jedes Fleischstiick ungesalzen mit einem Salbeiblatt belegen und in eine Scheibe Par-
maschinken fest einwickeln. Zerkleinerte Karkasse und Fliigel aus dem Brater nehmen. Die
Héhnchenteile im verbliebenen Fett von beiden Seiten bei mittlerer Hitze anbraten. Dabei die
Keulenstiicke in die Mitte und die Bruststiicke an den Rand des Bréaters legen.

4. Fenchelsaat und Knoblauch zugeben und unter Wenden anbraten, mit Pfeffer wiirzen. Dann
effloffelweise mit dem Wein abloschen und insgesamt 45 Minuten schmoren. Den Deckel dabei
so auflegen, dafl ein kleiner Spalt offenbleibt. Die Hahnchenteile mehrfach wenden und den
Bratfond immer wieder einkochen.

5. Das Fleisch aus dem Brater nehmen und zugedeckt warm stellen. Den Bratfond mit 200 ml
Wasser 16sen. restlichen Salbei zugeben. Fond auf 2/3 einkochen. Dann tiber das Fleisch gielen
und mit gerostetem Brot servieren.

Dazu passen weifle Bohnen mit Tomaten.

Quelle: EET 7/93/68

Stubenkiiken mit Backkartoffeln und Spinat

Fiir 4 Portionen:

3 Stubenkiiken (a 450g)

2E1 Ol

100 g Zwiebeln (grob gewiirfelt)
250 g Suppengriin (grob gewirfelt; Sellerie, Petersilienwurzel, Méhren, Porree)
1 Tl Tomatenmark

2 El Sherry

400ml Rotwein

11 Gefligelfond

2 Wacholderbeeren

6 Pfefferkorner

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

2 kleine Knoblauchzehen

Salz, Pfeffer

1 El Butter (zimmerwarm,)

1 El Weizenmehl

1 Bund Thymian

je 8 Stiele Estragon und Petersilie
300 g Blattspinat

2 Schalotten

400 g Bamberger Hornchen (ersatzweise andere kleine Kartoffeln)
Fleur de sel

7 El Olivendl

2 El Créme fraiche

Muskat



1. Von den Stubenkiiken jeweils die Brustfilets mit Fliigelknochen und die Keulen ablosen.
Gefliigelteile abgedeckt kalt stellen.

2. Fiir die Sauce die Gefliigelkarkassen méglichst klein hacken und im Ol anrésten. Zwiebeln
und Suppengriin dazugeben und 5 Minuten mitrosten. Tomatenmark zugeben, kurz mitrosten,
mit Sherry abloschen. Mit Rotwein und Gefliigelfond auffiillen und aufkochen. Wacholder,
Pfefferkorner, Nelke, Lorbeer und 1 Knoblauchzehe dazugeben, 1 Stunde bei mittlerer Hitze
offen kochen lassen, dabei entfetten und abschdumen. Den Fond durch ein Kiichentuch (oder
feines Haarsieb) gieen und auf 300 ml einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter und
Mehl mit der Gabel vermengen und kalt stellen.

3. Wahrend der Fond kocht, mit dem Zeigefinger vorsichtig zwischen Fleisch und Haut der
Keulen fahren und so die Haut vom Fleisch 16sen. Blétter von 3 Thymianzweigen, Estragon
und Petersilie abzupfen und mit dem restlichen Knoblauch sehr fein hacken. Krautermischung
unter die Haut der Keulen streichen. Gefliigelteile erneut abgedeckt kaltstellen.

4. Spinat waschen, putzen und in einem Sieb abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln.

5. Bamberger Hornchen griindlich waschen und langs halbieren. Schnittflichen mit Fleur de
sel bestreuen und mit 4 El Olivenol betraufeln. Je eine Kartoffelhédlfte mit einem Thymian-
zweig belegen und auf der Schnittfliche auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) 30
Minuten backen.

6. Inzwischen 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Keulen und Bruststiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen und von allen Seiten goldgelb anbraten. 10 Minuten vor Ende der Garzeit der
Kartoffeln mit in den Ofen geben.

7. Kurz vor dem Servieren den Fond aufkochen und die Mehlbutter mit dem Schneebesen
einrithren. Schalotten im restlichen Olivendl glasig diinsten. Creme fraiche und die Hélfte des
Spinats dazugeben und zusammenfallen lassen. Restlichen Spinat unterheben, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Spinat, Sauce und Kartoffeln zum Stubenkiiken servieren.

Zubereitungszeit: 1:40 Stunden
Quelle: EET 5/09/45

Stubenkiiken mit dicken Bohnen

Fiir 4 Portionen:

2,5kg dicke Bohnen (in der Hiilse, ca. 625 g netto)
80 g durchwachsener Speck
1 kg festkochende Kartoffeln
Salz

4 Stubenkiken (a ca. 500g)
100 g Butter

2 El Paprika (rosenscharf)
weifier Pfeffer

7 El Olivenol

60 g Schalotten

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Bohnenkraut

1. Die Bohnen palen, 3-4 Minuten blanchieren, abschrecken. Eine Halfte hduten. Den Speck
sehr fein wiirfeln, knusprig ausbraten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.



2. Die Kartoffeln waschen und im Salzwasser gar kochen. Dann pellen und langs halbieren.
Die Kiiken waschen und trockentupfen. 40 g Butter schmelzen, mit Paprika, Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Kiiken damit einpinseln und mit den Kartoffeln in die Saftpfanne des Backofens
geben. Die Kartoffeln mit Olivendl betrdaufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze
im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten 35-40 Minuten
backen. (Gas 3 - 4, Umluft 200 Grad).

3. Inzwischen die Schalotten fein wiirfeln. Restliche Butter in die Pfanne geben. Die Schalotten
darin glasig diinsten. Zuerst die ungehauteten, dann die gehduteten Bohnenkerne zugeben und
5-7 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie und Bohnenkraut abzupfen,
hacken und unterheben. Mit dem Speck bestreuen. Mit den Stubenkiiken servieren.

Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten
Quelle: EET 6/99/55

Stubenkiiken mit Fenchel und Steinpilzen

Fiir 4 Portionen:

400 g kleine, feste Steinpilze

3 Fenchelknollen mit Fenchelgrin (d ca. 200g)
4 Stubenkiiken (d 400g)

Salz, Pfeffer (a. d. Miihle)

10 Kleine Zweige Thymian

10 kleine Zweige Rosmarin

100 g durchwachsener Speck (am Stiick)
6 El Ol

100 ml Weiffwein

1/2 Bund glatte Petersilie

2 Msp. Fenchelpulver

20¢g Pecorino

1. Die Steinpilze putzen, danach halbieren. Von den Fenchelknollen das Griin abschneiden und
beiseite legen. Die Fenchelstiele bis auf 2 cm zur Knolle hin abschneiden. Die dufleren Blatter
entfernen, dann die Knollen vierteln, gut waschen und abtropfen lassen. Den Strunkansatz
herausschneiden, die geviertelten Knollen beiseite legen.

2. Die Stubenkiiken innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Jeweils zwischen Brust
und Keule die Haut etwas einschneiden und je einen Zweig Thymian, Rosmarin und Fen-
chelgriin hineinstecken. Die Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Speck in 3mm
diinne Scheiben schneiden. 3 El Ol in einem Bréter erhitzen. Die Stubenkiiken von allen Sei-
ten anbraten, dann mit der Brustseite nach oben in den Brater legen. Die Speckscheiben, die
Fenchelviertel und die restlichen Thymian- und Rosmarinzweige dazugeben und 2 Minuten
mitbraten. Den Weiflwein dazugieen und aufkochen lassen. Die Stubenkiiken auf der 2. Ein-
schubleiste von unten in den auf 220 Grad vorgeheizten Backofen schieben und 35 Minuten
schmoren (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert).

3. Inzwischen die Petersilienblitter von den Stielen zupfen und grob hacken. Das restliche Ol
in einer Pfanne erhitzen und die Steinpilze darin von allen Seiten anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Fenchelpulver wiirzen und von der Kochstelle zichen. 15 Minuten bevor die Stubenkiiken
gar sind, die Pilze in den Bréter geben. Zum Schlufl mit der Petersilie und dem grob geriebenen
Pecorino bestreuen.



Zubereitungszeit: 1 Stunde, 10 Minuten
Quelle: EEST 9/96/77

Stubenkiiken mit Gemiise und Kartoffel- Sellerie-Piiree

Fiir 2 Portionen:

200 g zarte Wirsingblatter

200 g Frihlingszwiebeln

200 g kleine Bundmdhren

200 g Staudensellerie

120 g Kartoffeln

Salz

weifSer Pfeffer (a. d. Miihle)
2-8 Stiele Estragon

2 Stubenkiken (a 2504, kiichenfertig)
10 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel (509)

150ml Gefligelfond (a. d. Glas)

1. Von den Wirsingbldttern den Strunk herausschneiden und die Blatter in feine Streifen
schneiden. Von den Frithlingszwiebeln die dunkelgriinen Blatteile abschneiden. Die Mohren
schilen und etwas Griin stehenlassen.

2. Den Sellerie und die Kartoffeln waschen, schéilen. 100 g der Kartoffeln und den Sellerie in
3 cm grofe Stiicke schneiden. In Salzwasser ca. 15 Minuten gar kochen. Dann durch die Kartof-
felpresse driicken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Estragonblatter fein hacken und untermischen.
3. Die Stubenkiiken mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Keulen iiber Kreuz gelegt mit Kii-
chengarn zusammenbinden. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Im Ofen bei
200 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten ca. 30 Minuten garen (Gas 3, Umluft 200 Grad,
20-25 Minuten).

4. Den Speck fein wiirfeln und in einem Topf knusprig auslassen. Zwiebel pellen, wiirfeln und
mit den Wirsingstreifen darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, 5 El Wasser dazugeben
und bei geschlossenem Deckel 10 Minuten unter Wenden diinsten. Die Mohren ca. 3 Minuten
in wenig kochendem Salzwasser blanchieren, die Frithlingszwiebeln dazugeben und weitere 3
Minuten blanchieren.

5. Den Gefltigelfond aufkochen. Die restliche Kartoffel fein reiben und in den kochenden Geflii-
gelfond geben. Weitere 3 Minuten leise kochen lassen. Den Fond durch ein feines Sieb passieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den entstandenen Bratensaft der Stubenkiiken dazugeben
(beim Garen mit Umluft entsteht kein Bratenfond).

6. Die Stubenkiiken auf dem Wirsinggemiise mit Mohren, Frithlingszwiebeln und Piiree an-
richten. Stubenkiiken und Gemiise mit dem Fond betraufeln.

Anmerkung. Diatrezept, 413 kcal pro Portion

Quelle: EET 1/92

Stubenkiiken mit Pilzen

Fiir 4 Portionen:
200 g Steinpilze



200 g kleine Maronen
100 g Pfifferlinge

100 g Schalotten

200 g Mohren

150 g Pastinaken

1 Bio-Zitrone

edelstiffes Paprikapulver
8 Tl Butter (weich)

8 kleine Zweige Rosmarin
1 Tl Koriandersaat

1 Tl Szechuan-Pfeffer

6 El Olivendl

150 ml Weifswein

4 Stubenkiiken (a 400g)
400ml Gefligelfond
Salz

2 Lorbeerbldtter

Pfeffer

1. Steinpilze, Maronen und Pfifferlinge mit dem Pinsel sorgféiltig putzen, Steinpilze und Ma-
ronen in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotten lings halbieren. Méhren und Pastinaken
schalen, dickere eventuell langs halbieren. Mohren und Pastinaken in 4-5cm lange Stiicke
schneiden. Zitrone unter flieend warmem Wasser abwaschen, trocken reiben und in 8 Schei-
ben schneiden.

2. Stubenkiiken innen und auflen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und mit je 1 T1 Butter,
2 Zitronenscheiben und 1 Rosmarinzweig fiillen. Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden.
Koriander und Szechuan-Pfeffer im Morser grob zerstolen, Mischung beiseitestellen.

3. 4El Olivenol in einem Brater erhitzen, Stubenkiiken darin bei mittlerer Hitze auf allen
Seiten anbraten. Stubenkiiken herausnehmen und auf eine Platte legen. Mohren und Pastina-
ken in den Bréater geben und bei mittlerer Hitze 3-4 Minuten anbraten. Koriander-Szechuan-
Mischung zugeben und kurz anrdsten. Schalotten zugeben und mit Weilwein abloschen. Mit
Gefliigelfond auffiillen, Lorbeer und restlichen Rosmarin zugeben und kurz aufkochen. Stu-
benkiiken mit der Brustseite nach oben in den Brater legen. Im vorgeheizten Backofen bei 220
Grad (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 30-35 Minuten
garen.

4. Restliches Ol und restliche Butter in einer groBen Pfanne erhitzen, Pilze darin bei starker
Hitze 2-3 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten vor Ende der
Garzeit zu den Stubenkiiken in den Brater geben.

5. Stubenkiiken im Bréter servieren oder in tiefen Tellern mit Sud, Pilzen und Gemiise an-
richten. Dazu passen Salzkartoffeln oder Baguette.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus Garzeit ca. 40 Minuten
Quelle: E&T 09/15/61

Stubenkiiken in Senfkruste

2 Stubenkiiken
Cayennepfeffer



50 g korniger Senf
150 g Paniermehl
50ml Ol

Die Stubenkiiken waschen, trockentupfen und der Lénge nach in zwei Hélften schneiden. Die
Stubenkiikenhélften auf der Hautseite mit Cayennepfeffer wiirzen, mit Senf bestreichen und
in das Paniermehl driicken. Gefliigelhélften mit der Panierung nach oben auf ein Backblech
legen und mit einem Pinsel vorsichtig mit Ol betupfen. Die Panierung mufl gut mit dem Ol
durchtrankt sein.

Die Stubenkiiken im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad auf der 2. Einschubleiste von unten
40-45 Minuten garen (Gas 3-4, Umluft 35-40 Minuten bei 200 Grad).

Mit Rostkartoffeln und Gemiise servieren.

Stubenkiiken mit Steinpilzen

Fiir 4 Portionen:

400 g Steinpilze

250 g Schalotten

80 g Tiroler Speck (in Scheiben)
4 Stubenkiiken a ca. 400 g

1 El edelstiffes Paprikapulver
Salz, Pfeffer

4 Tl Butter

12 Stiele Thymian

12 kleine Zweige Rosmarin
7 El Olivenol

1 El Fenchelsaat

250 ml trockener Weiffwein
8 Stiele Petersilie
Aufierdem:

Kiichengarn

1. Steinpilze putzen und klein schneiden. Schalotten schélen und langs halbieren. Speck quer
in ca. 2cm breite Stiicke schneiden.

2. Die Stubenkiiken innen und auflen mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer einreiben. Jeweils
mit 1T1 Butter, 2 Stielen Thymian und 2 Zweigen Rosmarin fiillen. Die Haut der Stuben-
kitken zwischen Brust und Keule etwas einschneiden, je 1 Thymianstiel und Rosmarinzweig
hineinstecken. Die Keulen anschliefend mit Kiichengarn zusammenbinden.

3. 4 El Ol in einem Briter erhitzen. Stubenkiiken von allen Seiten anbraten, dann mit der
Brustseite nach oben in den Brater legen. Fenchelsaat, Schalotten und Speck zugeben, dann 2
Minuten mitbraten. Weifiwein zugeben, aufkochen lassen. Stubenkiiken im vorgeheizten Back-
ofen bei 220 Grad (Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 35
Minuten garen.

4. Inzwischen die Petersilienblitter abzupfen und grob hacken. Das restliche Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Steinpilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Minuten vor
Ende der Garzeit mit in den Brater geben. Mit Petersilie bestreuen und servieren. Dazu passt
gerostetes Baguette.



Zubereitungszeit: 30 Minuten plus Garzeit 35 Minuten
Quelle: EET 09/12/55

Stubenkiiken mit Tomaten-Bohnen- Gemiise

Fiir 4 Portionen:

300 g Schalotten

2 junge Knoblauchknollen

1,2kg Tomaten

10 El Olivenol

Salz

4 Stubenkiiken (a 450 g, kiichenfertig)
schwarzer Pfeffer

600 g weife Riesenbohnen (Dose)
1 Baguette

50 g frisch geriebener Parmesan
[ Bund glatte Petersilie

5 mittelgrofie Zweige Rosmarin

1. Schalotten pellen und in breite Ringe schneiden. Knoblauchknollen quer halbieren. Tomaten
halbieren. Alles auf einem Backblech mit 7 El Olivenol mischen und salzen.

2. Von den Stubenkiiken die Fliigelspitzen abschneiden. Die Stubenkiiken mit Kiichengarn in
Form binden. Salzen, pfeffern und auf das Backblech setzen.

3. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschubleiste von unten bei 220 Grad 40-45 Minuten
garen (Gas 3-4, Umluft 40 Minuten bei 180 Grad).

4. Die Bohnen in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen. Das Baguette zuerst der
Lange nach halbieren, dann in 4 gleich grofie Stiicke schneiden. Mit dem restlichen Ol bepinseln
und den Kése daraufstreuen. Petersilie und die Nadeln von 3 Rosmarinzweigen fein hacken.
5. 10 Minuten vor Garzeitende die Bohnen und den restlichen Rosmarin zu den Stubenkiiken
geben. Die Brote auf dem Rost iiber die Stubenkiiken in den Ofen schieben.

6. Nach Garzeitende einen Teil der Krauter iiber die Brote streuen. Restliche Krauter iiber
die Stubenkiiken und das Gemiise streuen. Bei Tisch die Knoblauchzehen aus den Knollen auf
das Brot pressen.

Quelle: EET 7/99/23

Stubenkiiken mit weiBen Bohnen

Fiir 4 Portionen:

300 g getrocknete weifile Bohnen

5 Rosmarinzweige

Salz, 14 El Olivendl

10 Knoblauchzehen

4 Stubenkiken (a 400g)

Pfeffer, Schale von 1/2 Zitrone
50 g getrocknete Tomaten (ohne Ol)
100 ml Weiffwein

400ml Gefligelfond



1 Friséesalat

100 g Rucola

300 g Kirschtomaten
80 g Schalotten

4 El Balsamessig

1. Die Bohnen iiber Nacht 12 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Das Einweichwasser
abgieflen. Die Bohnen in einem Topf mit Wasser bedecken, 1 Rosmarinzweig zugeben und
abgedeckt 40 Minuten bei mittlerer Hitze leise kochen lassen. Kurz vor Ende der Garzeit mit
Salz wiirzen.

2. In der Zwischenzeit von 1 Rosmarinzweig die Nadeln abstreifen, fein hacken und mit 4 El
Olivenol verrtihren. Knoblauch pellen. Die Stubenkiiken innen und auflen mit Salz und Pfeffer
einreiben. 2 Rosmarinzweige halbieren und jeweils 1 Halfte in die Bauchhéhlen der Stubenkii-
ken legen. Die Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden.

3. 6 El Olivendl in einem Bréter erhitzen. Die Stubenkiiken rundherum bei mittlerer Hitze
hellbraun anbraten und aus dem Bréater nehmen. Restlichen Rosmarinzweig, Knoblauch, Zi-
tronenschale und getrocknete Tomaten in den Brater geben und 1-2 Minuten andiinsten. Mit
Weiflwein abloschen und den Fond zugiefen. Bohnen mit einer Schaumkelle aus dem Topf
nehmen, tropfnass in den Bréter geben und einmal aufkochen lassen. Die Stubenkiiken mit
der Brustseite nach oben auf die Bohnen legen. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Einschub-
leiste von unten bei 220 Grad (Gas 3—4, Umluft 200 Grad) 35-40 Minuten garen. Dabei die
Stubenkiiken mehrmals mit dem Rosmarin-Olivendl einpinseln.

4. Frisée- und Rucolasalat putzen, waschen und trockenschleudern. Die Kirschtomaten waschen
und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten pellen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem
Balsamico und dem restlichen Olivenol verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem
Salat und den Kirschtomaten vorsichtig vermengen. Stubenkiiken aus dem Ofen nehmen und
im Brater servieren.

Zubereitungszeit: 1:20 Stunden
Quelle: E&T 4/02/16

Tomaten-Chicken-Curry mit Joghurt

Fiir 4 Portionen:

30 g frischer Ingwer

3 Knoblauchzehen

700 g Hahnchenbrustfilet (ohne Haut)
1 El Zitronensaft

Salz

1/2 Tl Chilipulver

1Tl gemahlene Kurkuma

2 El Garam Masala

3 El Ol plus etwas fiir die Grillpfanne
150 g Sahnejoghurt plus ca. 4 El zum Servieren
400 g reife Tomaten

100 g Cashewkerne

100 g Zwiebeln

2 El Butter



1/2 Tl gemahlener Zimt

1 El gemahlener Koriander

1 Tl gemahlener Kreuzkimmel
1 El edelstiffes Paprikapulver
Muskat

2 El Tomatenmark

Pfeffer

4 Frihlingszwiebeln

10 Stiele Koriandergrin
Auflerdem:

Papadams zum Servieren

1. Ingwer schélen und grob zerkleinern. Ingwer, Knoblauch und 30 ml Wasser in einen hohen
Rithrbecher geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.

2. Héhnchenbrustfilet in ca. 3 cm grofie Stiicke schneiden. Zitronensaft, 1/2T1 Salz, 1/4T1 Chi-
lipulver, 1/4T1 Kurkuma, 1El Garam Masala, Ol, 1El Knoblauch-Ingwer-Paste und 150 g
Joghurt in einer groflen Schale oder Schiissel verrithren. Hahnchenstiicke zugeben, mischen
und 4-5 Stunden marinieren lassen.

3. Inzwischen Tomaten putzen, waschen, Stielansatz keilféormig herausschneiden. Tomaten
in kleine Stiicke schneiden. Tomaten und Cashewkerne (bis auf 1 El) mit 200 ml kochendem
Wasser im Kiichenmixer sehr fein piirieren.

4. Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen, die Zwiebeln darin gla-
sig diinsten. Restliche Ingwer-Knoblauch-Paste zugeben und 1-2 Minuten mitdiinsten. Zimt,
Koriander, Kreuzkiimmel, Paprikapulver, restliches Chilipulver, restliche Kurkuma, 1 Prise
Muskat und Tomatenmark zugeben und 1 Minute unter Rithren anrésten. Cashew-Tomaten-
Piiree und 150 ml Wasser zugeben, mit Salz wiirzen, anschliefend 15-20 Minuten bei mittlerer
Hitze leise kochen lassen.

5. Hahnchen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und in einer leicht gedlten Grillpfanne
portionsweise rundum goldbraun grillen. Hihnchen und restliches Garam Masala zum Curry
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und in 5 Minuten zu Ende garen.

6. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und schriag in feine Ringe schneiden. Curry mit Friih-
lingszwiebeln, restlichen grob gehackten Cashewkernen und Koriander bestreuen und mit et-
was Joghurt servieren. Nach Belieben Papadams, nach Packungsanleitung zubereitet, dazu
servieren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten plus 30 Minuten Garzeit plus 4—5 Stunden Marinierzeir
Quelle: EET 08/20/32

Zitronenhuhn mit Gemiisesalat

Fiir 4 Portionen:

Gemdiisesalat

300 g griner Spargel

je 1/2 rote und gelbe Paprikaschote
je 1 kleine grime und gelbe Zucchini
100 g Zuckerschoten

6 Radieschen

Salz



4 El Olivendl

2 El schwarze Oliven mit Stein

Pfeffer

200ml Krauter-Vinaigrette
Zitronenhuhn

1 Bio-Zitrone

1Tl Honig

2 El Zitronenmarmelade

4 Poulardenbriste mit Knochen (a 160g)
1-2 Tl Quatre Epices (ersatzweise Piment)
2-3 El Olivendl

4 Zweige Rosmarin

1. Spargel im unteren Drittel schélen, Enden abschneiden. Spargel in 3 cm grofe Stiicke schnei-
den. Paprika putzen, entkernen und in 1cm grofle Stiicke schneiden. Zucchini ldngs vierteln,
das weiche Innere mit einem kleinen Messer wegschneiden. Zucchiniviertel in 1 cm dicke Stiicke
schneiden. Zuckerschoten putzen, in 1cm breite Streifen schneiden. Radieschen putzen und
vierteln. Spargel und Zuckerschoten in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgiefien,
abschrecken und abtropfen lassen.

2. Fiir das Zitronenhuhn Zitrone halbieren. Eine Hélfte auspressen, von der restlichen Halfte
4 diinne Scheiben abschneiden. Zitronensaft mit Honig und Marmelade verriihren. Poularden-
briiste mit Salz und Quatre Epices wiirzen. In einer ofenfesten Pfanne im Olivenol mit den
Zitronenscheiben auf beiden Seiten knusprig anbraten und herausnehmen. Poulardenbriiste
auf der Hautseite mit der Marmeladen-Honig-Mischung bestreichen und mit je 1 Zitronen-
scheibe belegen. Mit Rosmarinzweigen zuriick in die Pfanne legen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad (Gas 2-3; Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten 20 Minuten garen.
3. Fiir den Salat Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und das Gemiise darin bei mittlerer
Flitze 10 Minuten braten (das Gemiise soll keine Farbe annehmen). Oliven zugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise mit der Hélfte der Krauter-Vinaigrette mischen und auf
Teller verteilen. Poulardenbriiste darauf anrichten und mit der restlichen Krauter-Vinaigrette
servieren.

Zubereitungszeit: 30 Minuten plus 30 Minuten Garzeit
Quelle: EET 07/14/42
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