Marinierte Wachteln auf
Ofengemiise in Rotweiln-Sauce

Zwei Wachteln mit Ofengemise in Rotweinsauce

Zwei Wachteln hatte ich noch uUbrig. Ich habe eine Marinade aus
Honig, heller Soja-Sauce, Pul biber und frischen Krautern wie
Rosmarin und Thymian zubereitet und die Wachteln darin
mariniert. Dazu Ofengemuse, das zusammen mit den Wachteln in
der Auflaufform im Backofen in Rotwein garte.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Wachteln, je etwa 150 ¢

=1 TL Honig

=2 TL helle Soja-Sauce

=1 TL Pul biber

» 4-5 Zweige frischer Thymian
=1 Zweig frischer Rosmarin

= 4-5 groBe Rdschen Brokkoli
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= 4 Cherrydatteltomaten
= 2 braune Champignons
= 3 Knoblauchzehen

= etwas trockener Rotwein (hier Chianti von 2012)

= Salz
= Pfeffer

Zubereitungszeit: Marinierzeit 1 Std. | Vorbereitungszeit 10
Min. | Garzeit 40-50 Min.

Von den frischen Krautern die Blattchen abzupfen und diese
kleinwiegen. Honig, Soja-Sauce, Pul biber und die Krauter
vermischen. Die beiden Wachteln damit einreiben und marinieren
lassen.

Das Ofengemise z.T. schalen und in grobe Stucke oder Halften
teilen. Die Wachteln in eine Auflaufform legen und das Gemuse
daneben verteilen. Die Ubrige gebliebene Marinade mit einem
Schuss trockenem Rotwein vermischen und dies Uber Wachteln und
Gemuse geben.

Backofen auf 200° C Umluft erhitzen. Wachteln und Gemuse noch
ein wenig salzen und pfeffern und fur 40-50 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Dann beides auf einem Teller anrichten und die Rotwein-Sauce
dariber geben. Dazu den ubrig gebliebene Chianti in einem
schonen Rotweinglas servieren.



