Putenoberkeulencarreée mit
Krautersaitling-Sauce auf
Bavette

Herrlich rosé gegart

Ein weiteres Gericht mit der Niedrigtemperatur-Garmethode
zubereitet. Das Carrée mit 600 g braucht bei 80 2C 2 Stunden,
um herrlich rosé gegart zu sein. Da ich vergaB, das Carrée vor
dem Garen im Backofen in Fett in der Pfanne von allen Seiten
kraftig anzubraten, folgte ich der Empfehlung von Herdnerd
Dirk, der meinte: Warum nicht umgekehrt?, und briet das Carrée
fur eine schone Kruste danach von allen Seiten an. Die
Niedrigtemperatur-Garmethode impliziert ja immer, dass man
separat auf dem Herd ein leckeres S6Bchen zubereiten muss,
dies tat ich mit Krautersaitlingen, etwas Gemise, ein wenig
WeiBwein und Schmand. Dazu italienische Bavette.

Zutaten fiir 2 Personen:
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= 600 g Putenoberkeulencarrée
= Salz

- Pfeffer

- 01

=4 grolle Krautersaitlingen
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

=L 1 trockener WeiRRwein

=2 TL Schmand

= Bratenwlrze

= Salz

» Pfeffer

» Butter

= frischer Schnittlauch
=250 g Bavette

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 2 Stdn.
5 Min.

Putenoberkeulencarrée salzen und pfeffern und in eine
Auflaufform legen. Backofen auf 80 °C erhitzen, das Carrée auf
mittlerer Ebene auf dem Rost einschieben und 2 Stunden garen.
Danach sollte die Kerntemperatur des Carrées etwa 58 °C haben
— mit einem Kerntemperaturmessgerat messen —, dann ist das
Carrée innen rosé gegart.

Wahrenddessen Krautersaitlinge quer in Scheiben schneiden,
Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und klein schneiden und
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und Pilze und Gemlise kraftig anbraten. Mit
Weillwein abloschen und mit einem Kochloffel die Roststoffe vom
Pfannenboden abldosen. Schmand dazugeben und verruhren. Mit
Bratenwlrze, Salz und Pfeffer wiurzen. Etwa 20 Minuten bei
mittlerer Temperatur koécheln lassen und reduzieren. Dann
abschmecken.



15 Minuten vor Ende der Garzeit des Carrées die Bavette nach
Anleitung zubereiten.

Carrée in der Auflaufform aus dem Ofen nehmen und einige
Minuten entspannen lassen. Den dabei austretenden Bratensaft
in der Pilzsauce verrihren. 0l in einer Pfanne erhitzen und
das Carrée auf beiden Seiten schdén kross anbraten.
Normalerweise erfolgt dieser Schritt vor dem Garen im
Backofen, nun wird er einfach nachgeholt.

Carrée halbieren, in Scheiben schneiden und auf zwei Tellern
anrichten. Bavette dazugeben und von der Krautersaitling-Sauce
daruber geben. Mit etwas kleingeschnittenen Schnittlauch
garnieren.

Entenbrustfilet auf Penne
Rigate
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Innen herrlich rosé ..

Ein einfaches, schmackhaftes Essen, wenige Zutaten und schnell
zubereitet.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Entenbrustfilet
= trockener WeiBwein
= Sahne

= Salz

- Pfeffer

=125 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: 15 Min.

Die Pasta nach Anleitung zubereiten. Das Entenbrustfilet mit
der Hautseite ohne Fett in eine kalte Pfanne geben. Einige
Minuten kraftig anbraten. Das Entenbrustfilet hat so viel
Fett, das beim Braten austritt, so dass man keines hinzugeben
muss. Ich habe mittlerweile die Erfahrung gemacht, dass ein
Entenbrustfilet auf jeder Seite etwa 7 Minuten bei mittlerer
Temperatur angebraten werden muss, damit es innen rosé — und
fast noch ein wenig rare — ist. Somit auf jeder Seite 7
Minuten braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit
Alufolie abdecken und das Fleisch entspannen lassen. Den
Bratensatz mit etwas trockenem WeilBwein abloschen und vom
Pfannenboden 1ldsen. Etwas Sahne hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen, aufkochen lassen und einige Minuten reduzieren
lassen. Die Pasta zum Entenbrustfilet geben und beides mit der
Sauce uUbergiefen.



Huhnerfond

™

Alle Zutaten kochelnd im Brater

Hiahnerfond zum portionsweisen Einfrieren fur die spatere
Verwendung fur Suppen, Eintopfe, Saucen und Gefligelgerichte
usw.

Mal schauen, was ich denn da an Zutaten dafur verwendet habe:
1 Suppenhuhn. Viel Gemise — Knollensellerie, Wurzeln, Lauch,
WeiBkohl, Wirsing, Mangold, Zwiebeln, Knoblauch,
Frihlingszwiebeln und Champignons. Im Grunde kann man das
Gemuse verwenden, das man im Kihlschrank hat und dringend
verbraucht werden muss. Frische Krauter — Petersilie, Thymian
und Oregano. Einige Gewlrze 1im Ganzen - 3 frische
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Lorbeerblatter, 6 Wacholderbeeren, 6 Pimentkorner, 2 Nelken, 2
Kardamomkapseln, % TL Senfkdérner und % TL schwarzer Pfeffer.
Und naturlich 2 TL grobes Meersalz.

Und die Vorgehensweise? Das Suppenhuhn Uber Nacht auftauen,
aus der Verpackung nehmen und unter kaltem Wasser abspulen.
Mit einem Hackbeil in grobe Stucke zerhacken. Im Brater in
Butter anbraten. Gemise kleinschneiden — es muss nicht
geschalt werden, die Schale bei z.B. Zwiebeln, Knoblauch oder
Wurzeln kann dran bleiben, da sie Geschmackstrager und
Farbgeber fur den Fond sind — und zum Suppenhuhn geben.
Frische Krauter und Gewlrze hinzugeben und mit kaltem Wasser
auffullen, so dass der Brater bis zum Rand gefullt ist. Beil
geringer Temperatur zugedeckt 4 Stunden kocheln lassen.

Danach Suppenhuhnteile und Gemuse herausheben und den Fond
durch ein Sieb geben. Der Fond kann auch entfettet und/oder
von Trubstoffen befreit/geklart werden, indem man ihn durch
ein frisches, saubereres Kuchentuch gief8t. Eventuell mit Salz
abschmecken und/oder auch bei Bedarf einreduzieren. 1In
Portionsbehalter fullen und ab in den Gefrierschrank.

Hahnchen asiatisch


https://www.nudelheissundhos.de/2014/01/20/haehnchen-asiatisch/

Hahnchenbrustfiletstreifen mit Mangold und Chicorée auf
Reis, mit Sesam garniert

Das vom Entenbrustfilet Ubrig gebliebenen Entenfett bot sich
an, damit ein weiteres Geflligelgericht zu kochen. Diesmal
Hahnchenbrustfilet, und zwar asiatisch zubereitet. In Streifen
geschnitten und mariniert mit einer Mischung aus Sesamdl,
Teriyaki-Sauce, Harissa-Paste und etwas Zitronensaft. Ganz
authentisch ist die Marinade nicht, denn Harissa ist eine
nordafrikanische Wirzpaste. Alternativ kann man aber auch
einfach eine rote, thailandische Chilischote verwenden, dann
sind alle Zutaten wieder asiatisch. Wettmachen kann es aber
auch der beim Kochen verwendete Szechuanpfeffer. Als Gemise
werden nur Mangold und Chicorée verwendet, womit das
asiatische Wokgericht sehr puristisch aus nur drei
Grundzutaten besteht. Traditionell wird hierfur zwar Chinakohl
verwendet, aber Mangold und Chicorée haben eine ahnliche
Konsistenz und Struktur.

Zutaten fiir 2 Personen:

Zutaten fiir die Marinade:
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EL Teriyaki-Sauce
EL Sesamol

TL Harissa-Paste
Zitrone (Saft)

Zutaten fiir das Wokgericht:

= 1 Hdhnchenbrustfilet, ca. 250 g
= 1 Mangoldblatt
» 1 kleiner Chicorée

1 TL Szechuanpfeffer
% Zitrone (Saft)
= Salz

= Entenfett (alternativ: Sesamol)
=1 TL Sesamsaat
= Basmatireis

Zubereitungszeit: Marinierzeit 2 Stdn. | Garzeit 12 Min.

Hahnchenbrustfilet einmal langs in zwei dinnere Scheiben
schneiden, dann quer in Streifen. In eine kleine Schussel
geben, die Marinade daruber geben, alles gut vermischen und 2
Stunden marinieren lassen. Mangoldblatt und Chicorée quer zum
Blatt bzw. zum Strunk in Streifen schneiden.

Basmatireis nach Anleitung zubereiten. Wahrenddessen das Fett
im Wok erhitzen, Hahnchenbrustfiletstreifen aus der Marinade
nehmen und zusammen mit den Gemusestreifen ins das Fett geben.
Einige Minuten pfannenruhren. Den Rest der Marinade mit etwas
Wasser verdunnen und zum Fleisch und Gemuse hinzugeben, um
eine Sauce zu bilden. Szechuanpfeffer in einem Morser klein
reiben und auch hinzugeben. Alles verruhren, mit Salz und
etwas Zitronensaft abschmecken. Dann noch kurz Sesamsaat in
einer kleinen Pfanne ohne Fett einige Minuten rosten.

Den Reis in Schalen anrichten, Fleisch, Gemuse und Sauce
daruber geben und mit etwas Sesam bestreuen. Traditionell



Stabchen dazu reichen.

Entenbrustfilet — mit
Gorgonzola uberbacken - mit
Linsengemiise

Mit Gorgonzola uberbackenes Entenbrustfilet mit
Linsengemiuse

Die braunen Linsen werden als erstes zubereitet, weil sie
30-35 Minuten vorgekocht werden. Verfeinert werden sie mit in
Butter gebratener Schalotte und Knoblauch, fur die Saure
kommen Kapern und Crema di Balsamico hinzu und fur Wurze
eingelegte Sardellen. Das Entenbrustfilet wird nach dem Braten
einfach einige Minuten mit Gorgonzola uUberbacken.

Zutaten fiir 1 Person:
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=1 Entenbrustfilet
= 50 g Gorgonzola

= 5 Tasse braune Linsen
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

=1 %5 TL Kapern

= 4 eingelegte Sardellen
» Crema di Balsamico
Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= Butter

N

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 25 Min.

Linsen in kochendem Wasser 30-35 Minuten garen. Herausheben
und beiseite stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Schalotte und Knoblauch darin anbraten. Linsen hinzugeben und
miterhitzen. Kapern kleinhacken, Sardellen kleinschneiden und
beides hinzugeben. Etwas Rotweinessig dazugeben. Alles gut
verriuhren. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
groBzugig wiurzen. Ein wenig Zitronensaft darubertraufeln.
Warmstellen.

Das Entenbrustfilet auf der Hautseite rautenfdormig mit einem
scharfen Messer einritzen. Mit der Hautseite in eine kalte (!)
Pfanne legen und diese auf dem Herd erhitzen. Dabei tritt sehr
viel Fett aus, in dem die Hautseite 7 Minuten brat, bis sie
kross und knusprig ist. Dann wenden und ebenfalls 7 Minuten
auf der Fleischseite braten — um das Filet rare zuzubereiten.
Herausheben, in eine kleine Auflaufform legen und abkihlen
lassen. Dann mit einigen dunnen Scheiben Gorgonzola bedecken.
Den Backofengrill auf 240 °C erhitzen und das Entenbrustfilet
auf oberster Schiene etwa 4 Minuten uUberbacken, bis der
Gorgonzola verlaufen und ein wenig gebraunt ist. Ein Widrzen
mit Salz und Pfeffer ist wegen des wilrzigen Gorgonzola nicht



notwendig. Zusammen mit den Linsen servieren.

Entenbrustfilet mit Mangold

Entenbrustfilet rare mit Mangold

Ein kleines Abendessen. Das Filet naturlich in der Friteuse
frittiert, denn es ist (noch) Friteusezeit bei mir. Das diurfte
aber vermutlich das bis auf weiteres letzte Gericht mit dieser
Zubereitungsart sein. Das Entenbrustfilet braucht bei 170 °C
wider Erwarten doch etwa 7 Minuten, bis es gegart ist, und das
sogar noch rare. Der Mangold ist ein sehr schmackhaftes
Gemuse. Er hat einen gemusigen Aspekt — das 1ist das grune
Kraut an ihm, das schon verkocht. Und einen knackigen Aspekt —
das ist der weille Strunk, der beim Garen bissfest bleibt. Man
konnte auch sagen, man hat bei Mangold Staudensellerie und
Spinat in einem Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:
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= 1 Entenbrustfilet (etwa 250 g)

= 2 Blatter Mangold

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

ein Klacks Creme fraiche
ein Stuck Blauschimmelkase
= etwas Gemusefond

» Salz
 weiller Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Schalotte und Knoblauch schalen und kleinschneiden. Mangold
putzen und quer zum Strunk in etwa 1 cm dicke Streifen
schneiden.

Das Fett in der Friteuse auf 170 °C erhitzen. Das
Entenbrustfilet auf der Hautseite mit einem scharfen Messer
rautenfdormig einritzen, als wollte man es in der Pfanne
braten. Etwa 7 Minuten in der Friteuse frittieren.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte,
Knoblauch und Mangold darin andunsten. Wenn das grine Kraut
des Mangold etwas zerfallen und er somit etwas gegart ist,
Creme fraiche und Blauschimmelkase dazu geben und einen Schuss
Gemusefond. Alles gut verruhren und kurz kocheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Entenbrustfilet auf einem Teller anrichten wund das
Mangoldgemise daneben drapieren. Zum Mangoldgemise wurden auch
noch ein paar Mandelblattchen oder Pinienkerne passen.



Putenoberkeule mit Pilz-Sauce
auf Pappardelle

t,ﬁz{.é Sy el B ¢ q

Fleisch, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und nach dem Motto
meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce. Das SoBchen mit
Cognac, WeiBwein und Fond, aber auch den frischen Pilzen ist
lecker. Krauter und Senf tun das ihrige dazu. Dazu natirlich
echte italienische Pasta.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Putenoberkeule, ca. 1,3 kg (oder 2 Kkleine
Putenoberkeulen, a ca. 650 g)

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

ein kleines Stuck frischer Ingwer
5 Champignons

eine Portion Pfifferlinge
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= einige Steinpilze
=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner
= eine kleine Portion Pinienkerne

= Coghac

= 350 ml trockener WeiRwein

= 250 ml Geflugel- oder Gemusefond
=1 TL Dijonsenf

=6 Zweige frischer Thymian

» 6—-8 Zweige frischer Oregano
= scharfer Rosenpaprika

= Salz

» Pfeffer

= Butter

= 500 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Pilze in grobe Stlicke
schneiden. Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Butter in einem Brater erhitzen und bei
mittlerer Temperatur die Putenoberkeule auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten schon kross anbraten. Sie Butter soll
dabei nicht verbrennen. Danach die Keule herausheben und das
Gemuse mit den Pilzen in der Butter 5-6 Minuten anbraten. Mit
einem guten Schuss Cognac abldoschen, die Roststoffe mit einem
Kochloffel vom Boden des Braters ablosen und alles verruhren.
Flambieren. Dabei darauf achten, dass nichts Brennbares in der
Nahe des Braters steht. Wenn die Flamme erloschen 1ist,
WeiBwein und Dond dazugeben und den Senf einruhren. Frische
Krauter im Ganzen, Pfefferkorner und Pinienkerne in die Sauce
hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Pappardelle nach Anleitung



zubereiten. Die Sauce der Putenoberkeule mit Paprika, Salz und
Pfeffer abschmecken — vermutlich ist die Sauce aber aufgrund
der Zutaten schon so kraftig und wurzig, dass nicht
nachgewurzt werden muss. Die Pappardelle auf den Tellern
verteilen. Die Keule 1langs zum Knochen 1in Scheiben
aufschneiden und auf die Teller verteilen. Grofzugig Sauce mit
den Pilzen uUber der Pappardelle verteilen und alles servieren.

Gebratene Gansekeule in
WeiRwelinsauce auf Basmatireils

Gansekeule, angerichteter Reis und S6Bchen

Die zweite Gansekeule gibt es gebraten, auch mit einem
leckeren WeilRweinsoRchen, auf Reis. Das Gericht braucht nur
wenige Zutaten, ist unkompliziert und schnell zubereitet.
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Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Gansekeule

= 150 ml trockener WeiBwein

= 150 ml Geflugel- oder Gemusefond
= Salz

= Pfeffer

= Olivenol

=L Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: 35 Min.

Die Gansekeule von allen Seiten salzen und pfeffern. Das Ol in
einer Pfanne (mit Deckel) erhitzen und die Gansekeule auf
beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kross anbraten. Die
Gansekeule herausnehmen und das Uberschiissige 0l abgieRen.
Gansekeule wieder zurucklegen und WeilBwein und Fond
hinzugeben. Die ROststoffe vom Pfannenboden mit einem
Kochloffel abkratzen, alles verruhren und aufkochen lassen.
Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30 Minuten kécheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Basmatireis nach Anleitung zubereiten.

Den Reis in einem Eierring auf einem Teller anrichten, die
Gansekeule daneben legen und alles mit ein wenig der Sauce
ubergieBen.

PS: Die Fotos in diesem Posting sind leider nur von minderer
Qualitat. Ich habe sie mit dem iPhone fotografiert, auf das
iPad portiert und dann hier veroffentlicht. Normalerweise
fotografiere ich mit einer DSLR und bearbeite die Fotos auf
meinem Blrorechner. Letzterer bleibt aber ab sofort aus
Stromspargrunden nicht mehr 24/7 angeschaltet, sondern wird
nur noch bei wichtigen Angelegenheiten angeschaltet — flir die
kommenden Postings und Fotos uUberlege ich mir noch eine
praktikablere Lo6sung.



Gefillte Gansekeule mit
Rosenkohl und Kartoffeln

Gansekeule, Rosenkohl, Kartoffeln und SoRchen

Naturlich gibt es von mir auch ein Silvestermeni — etwas gans
feines. Die Gansekeule ist bei etwas Ubung in 10 Minuten
entbeint. Das verbleibende Fleisch lasst sich fast wie eine
Rinderroulade fillen — wobei die Fullung auch sehr ahnlich ist
— und zusammenrollen. Scharf angebraten, mit Gemise und einem
schonen WeilBweinsolBchen servieren. Vor dem Servieren méglichst
die frischen, mitgegarten Krauter entfernen.

Zutaten fiir 1 Person:

» 1 Gansekeule

= 2 Knoblauchzehen

» 3 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
1 groBer Zweig Rosmarin
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einige Zweige Oregano

einige Zweige Thymian

150 ml trockener Weillwein

150 ml Geflugel- oder Gemusefond
=2 EL Dijonsenf

= Salz

 Pfeffer

- 01

= Klichengarn

= 12—-15 Rosenkohlroschen
= 2—3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 1 Std.

Gansekeule entbeinen. Knoblauchzehen schalen und 1langs in
Scheiben schneiden. Das Fleisch der Gansekeule innen salzen
und pfeffern. Mit dem Senf bestreichen. Dann 1langs in
Aufrollrichtung nebeneinander drei Speckscheiben legen. Am
unteren Rand die Knoblauchscheiben quer in mehreren Reihen
nebeneinander aufreihen. Die frischen Krauter ebenfalls quer
darauf legen. Unter das Fleisch der Gansekeule 2-3 Strange
Kichengarn ziehen. Die Gansekeule aufrollen und mit dem
Kichengarn gut zusammenbinden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Génsekeule auf allen
Seiten jeweils etwa 2 Minuten schon kross anbraten. Dann
herausheben und das Ol wegschiitten. Den Topf wieder auf die
Herdplatte stellen und mit Weilwein abloschen. Die RoOststoffe
auf dem Topfboden mit einem Kochloffel abschaben. Den Fond
hinzugeben, dann die Gansekeule hineinlegen, alles aufkochen
lassen und die Sauce gut verruhren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen und in grobe Stlcke schneiden
und Rosenkohl putzen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit der
Gansekeule in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den
Rosenkohl hineingeben. Er braucht etwa 10 Minuten, bis er gar



ist. Nach 5 Minuten die Kartoffelstucke, die nur 5 Minuten zum
Garwerden brauchen, hinzugeben. Rosenkohl und Kartoffeln
konnen ruhig zusammen kocheln, die Kartoffelstlcke sinken auf
den Boden des Topfes, wahrend der Rosenkohl obenauf schwimmt.
So lasst sich das Gemuse auch gut getrennt nach dem Garen mit
dem Schaumloffel herausheben.

Die Gansekeule herausheben, das Kichengarn entfernen und
moglichst die Kuchenkrauter entfernen. Auf einem Teller
anrichten. Die Sauce abschmecken. Sie bendtigt vermutlich kein
Salz und Pfeffer mehr, denn die Fullung, die ihre Wirze auch
an die Sauce abgegeben hat, und Wein und Fond sind
geschmackvoll und wilrzig genug. Kartoffelstlucke und Rosenkohl
daneben geben und alles mit ein wenig Sauce ubergieBen.

Gefullte Pute mit
Waldpilzmischung
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Die gegarte, junge Pute mit der Fullung, den Waldpilzen
und der aromatischen Sauce

Eine junge, gefullte Pute mit einer suB-scharfen Fullung und
vielen Waldpilzen in einer aromatischen Sauce als Beilage. Ja,
is’ denn heut’ scho’ Weihnachten? Die Fullung besteht aus
suBen und scharfen Zutaten, die sich gegenseitig erganzen und
miteinander harmonieren, dazu kommen noch die frischen
Krauter. Als Beilage habe ich jeweils 400 g frische
Pfifferlinge und Maronen verwendet, weil ich diese noch Ubrig
hatte, und als ,Gemuse” mit einer Pilzsauce zubereitet. Man
kann aber als Beilage auch diverse Gemlusesorten wahlen, die
man noch vorratig hat und die man in der Sauce in der
Bratreine mitgart. Oder auch Semmelknddel — besonders, wenn
die Fullung die Pute nur von innen wirzen soll und nicht
mitgegessen wird.

Zutaten fir 4 Personen:
=1 junge Pute, ca. 3-4 kg
Zutaten fiir die Fillung:

= 3 Scheiben WeiRbrot
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= 200 ml Sahne

=1 Ei

= 8 getrocknete Aprikosen

8 getrocknete Datteln

= ca. 20 Rosinen

= ca. 20 Mandeln

»1 frische Feige

= 3 rote, thailandische Chilischoten
= ein kleines Stuck frischer Ingwer
= 5 Knoblauchzehen

= 200 g Speck

» 4 Zweige frischer Majoran

» 6 Blatter frischer Salbei
=2 Zweige frischer Rosmarin
= 1 Bund frische Petersilie
=L Zitrone (Saft)

=1 TL scharfer Senf

=1 TL gemahlener Kreuzkummel
=L TL Ceylon-Zimt

= Salz

= Pfeffer

Zutaten fiir die Beilage:

= 400 g Pfifferlinge
= 400 g Maronen

alternativ:

= Kartoffeln

= Tomaten

= Paprika

= Lauch

= Wurzeln
 Fruhlingszwiebeln
= Zwiebeln

= Knoblauchzehen

= Semmelknodel



=1,5 1 Gemusefond
=% 1 trockener WeiBwein

Zutaten fiir die Wiirzmischung:

= 2 EL dunkle Sojasauce
» scharfes Paprikapulver
= Chilipulver

= Salz

1 EL Honig

einige Stangel frische Petersilie
evtl. Kiuchengarn

Zubereitungszeit: Marinierzeit: 1 Tag | Vorbereitungszeit: 1
Std. | Garzeit: 5 Stdn.

Eine tiefgefrorene Pute 1 Tag bei Zimmertemperatur auftauen.
Die Plastikhiulle entfernen, die Innereien entnehmen und die
Pute unter flieBendem Wasser abwaschen. Danach trockentupfen.
Die Pute mit einem Topf kochendes Wasser ubergiefen, das
bewirkt, dass sich die Haut der Pute zusammenzieht. Dann von
allen Seiten salzen und pfeffern. An einem luftigen Ort oder
auch im Kihlschrank 1 Tag lang ruhen und marinieren lassen.
Das Salz bewirkt, dass sich die Haut der Pute noch mehr
zusammenzieht und sie dadurch im Backofen sehr knusprig wird.



Die fertig zubereitete Fullmasse — optisch nicht
besonders ansprechend

Aprikosen, Datteln und Mandeln langs in kleine Stifte
schneiden. Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Speck, Chilischoten und Feige ebenfalls
kleinschneiden. Drei Toastbrotscheiben in kleine Stucke
schneiden, in eine grolBe Schussel geben, die Sahne und ein Ei
daruber geben und alles gut verruhren. Einige Minuten das
WeilBbrot die Flussigkeit aufsaugen lassen. Majoran, Salbei,
Rosmarin und Petersilie kleinwiegen. Dann alles zusammen in
die Brotmischung geben. Saft der halben Zitrone und Senf
hinzugeben. Alles gut verruhren und schlieBlich noch mit
Kreuzkummel, Zimt, Salz und Pfeffer wirzen.
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Die gewlrzte Pute mit der Fullmasse — kurz vor dem
Garen 1im Backofen

Die Pute mit einer Gabel oder einem spitzen Messer rundherum
einstechen, damit das Fett auslaufen kann — sie wird sonst
nicht knusprig. Die Fullmasse mit einem Essloffel in die Pute
fallen, eventuell bleibt je nach GroBe der Pute ein Rest
ubrig. Damit die Fullung aus der Pute nicht herausquillt, die
beiden Putenschenkel mit dem Hautlappen am Burzel
zusammenbinden oder notfalls Kichengarn verwenden. Den
Backofen auf 120° C Umluft erhitzen und die gefullte Pute auf
einem Bratrost auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben.
Fond und WeiBwein in die Bratreine giellen und diese auf der
untersten Schiene einschieben. Pilze oder Gemuse — letztere in
grobe Stucke geschnitten — in die Bratreine geben und einfach
mitgaren lassen. Da die Bratreine auch das abtropfende Fett
der Pute auffangt und sich beim Garen dort eine aromatische
Sauce bildet, behalten z.B. die frischen Pfifferlinge nicht
mehr ihre goldgelbe Farbe, sondern werden leider etwas
unansehnlich dunkelbraun. Die Pute 5 Stunden garen und jede
viertel bis halbe Stunde mit dem Bratenfond UbergieRen.
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In der letzten Viertelstunde der Garzeit die Temperatur des
Backofens auf 240° C erhohen und die Pute von beiden Seiten
mit der Wirzmischung bepinseln. Dann noch richtig kross und
knusprig braunen.

Nach dem Garen die Bratreine mit dem Bratenfond und den Pilzen
respektive Gemuse herausnehmen und den Fond abschmecken. Die
Fullmasse aus der Pute entnehmen und auf Tellern anrichten.
Die Fullung ist vom Geschmack her sehr kraftig und Sufe und
Scharfe der Zutaten gleichen sich gut gegenseitig aus. Die
Pute mit einem groBen Fleischmesser zerteilen und Putenstlicke
auf die Teller geben.

Ubrigens, hochwertige Kiichengerdte wie Fleischmesser als
Geschenk zu Weihnachten oder flur die eigene Kiche oder Zubehor
fir das Fondue am Silvesterabend gibt es beispielsweise beil

Migusta.

Die Waldpilze oder das Gemuse und die kraftige Sauce zu den
Putenteilen und der Fullung dazugeben. Isst man die Fullung
nicht mit, kann man noch einige SemmelknOodel dazugeben, die
man vor Ende der Garzeit der Pute zubereitet hat. Das Ganze
mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.

Hahnchengeschnetzeltes mit
Steinpilzen in Rahmsauce auf
Pappardelle
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Hahnchenbrustgeschnetzeltes mit Steinpilzen und
knusprigen Speckstreifen auf Pasta

Eine schmackhafte Alternative zu gebratenem oder gefilltem
Hahnchenbrustfilet oder auch Huhnerfrikassee. Es gelingt
eigentlich immer, denn eine Mehlschwitze 1ist einfach und
schnell zubereitet und sie bindet die Sauce samig ab. Der
Weillwein und der Fond geben das Ihrige an Geschmack an die
Sauce ab. Die Sahne sorgt fur helle Farbe. Und Steinpilze und
Speck liefern noch eine zusatzliche, kraftige
Geschmacksnuance.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Hahnchenbrustfilet

= 1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Fruhlingszwiebel

= 4-5 Steinpilze

= 1 Scheibe durchwachsener Bauchspeck
 trockener Weillwein

= 200 ml Geflugel- oder Gemisefond

= 8—10 Stangel frische Petersilie
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= 100 ml Sahne
=1 EL Mehl

= Salz
 Pfeffer

= Butter

= 250 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 40 Min.

Die Steinpilze in Stucke schneiden, Butter in einer kleinen
Pfanne erhitzen und die Steinpilze bei mittlerer Temperatur
8—10 Minuten anbraten. Herausnehmen und beiseite stellen. Die
Speckscheibe quer in Streifen schneiden und in der gleichen
Pfanne in Butter kross anbraten. Ebenfalls herausnehmen und
auch separat beiseite stellen.

Das Hahnchenbrustfilet langs in zwei Scheiben schneiden und
diese dann quer in kurze Stucke. Schalotte, Knoblauchzehen und
Fruhlingszwiebel schalen und kleinschneiden. Butter in einem
kleinen Topf erhitzen. Das Gemuse kurz darin anbraten, dann
das kleingeschnittene Filet dazugeben und mitbraten. Das Mehl
auf die Butter am Topfbeoden geben und eine amehlschwitze
zubereiten. Dazu das Mehl mit dem Kochloffel kraftig in der
Butter ruhren und etwas anbraten. Dann mit einem guten Schuss
trockenem Weillwein abloschen. Alles gut verruhren und den Wein
zu % reduzieren. Dann den Fond hinzugeben. Und die Sahne.
Kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von der Petersilie
die Blatter abzupfen, diese kleinschneiden und hinzugeben.
Alles 15 Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Wahrenddessen die Pappardelle nach Anleitung zubereiten.

Die Sauce nochmals abschmecken. Pasta in zweli tiefen
Nudeltellern anrichten, grofziugig vom Hahnchengeschnetzelten
mit Sauce daruber geben und das Ganze mit einigen Streifen
knusprigem Speck kronen.



Gefililltes Hahnchenbrustfilet
im WeiBkohlmantel

Hahnchenbrustfilet, gefullt mit Speck und Kase,
umwickelt mit Weilkohl

Ich Uberlegte zuerst, fur die Fullung des Filets Kase und
gekochten Schinken zu nehmen, das kam mir dann aber zu sehr
wie ein Hahnchenbrustfilet a 1la Cordon Bleu vor. Also
entschied ich mich fur Kase mit Speck. Und da das Filet mit
WeiBkohl umwickelt wird, kommt sowohl unter den Weillkohl als
auch in den Gemusefond eine Prise Kummel.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Hahnchenbrustfilet

=6 grolle Blatter WeilRkohl

= 2 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
= 1 Scheibe Gouda
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= etwas mittelscharfer Senf
= Kimmel

= etwas Gemusefond

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20-30 Min. | Garzeit 20
Min.

6 groBe Weifkohlblatter vom Kohlkopf ldsen. In einem grofen
Topf mit kochendem Wasser 15 Minuten weich kochen. Bei jedem
Blatt den dicken Stiel bist fast zur Halfte des Blattes
herausschneiden.

Das Hahnchenbrustfilet 1langs einschneiden, damit man es
aufklappen kann. Beide Innenseiten ganz dunn mit Senf
bestreichen, dann salzen und pfeffern. Eine Speckscheibe auf
eine der Innenseiten legen, die Goudascheibe 1langs einmal
zusammenfalten und daruber legen und schlieBlich mit einer
weiteren Speckscheibe abschlieBen. Das Filet zusammenklappen.
Auf die obere Seite des Filets eine kleine Prise Kummel
verteilen. Nacheinander das gefullte Filet mit den
WeiBkohlblattern umhdllen und einschlagen. Dann quer zum Filet
mit zwei Kuchengarnstrangen vorsichtig zusammenschniren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Das umwickelte Filet
nacheinander auf beiden Seiten bei mittlerer Temperatur
jeweils einige Minuten anbraten. Wer es noch schmackhafter und
wurziger mochte, kann eine kleine Menge Speckwurfel zusammen
mit dem umwickelten Filet in der Butter anbraten. Dann das
umwickelte Filet auf die Seite, auf der das letzte umhillende
WeiBkohlblatt zusammenschliefSt, legen und eine zweite Prise
Kimmel in die Butter hineingeben. Etwas Gemusefond dazugeben,
den Deckel auf die Pfanne legen und 15 Minuten bei mittlerer
Temperatur garen.



Herausnehmen, auf einen Teller geben und das Kichengarn
entfernen. Das umwickelte Filet in zwei Halften teilen, etwas
von dem Fond mit Kummel daruber geben und servieren.

Ente-Champignons-Tomaten-Sugo
auf Gnocchi

Sugo auf Gnocchi

Heute geht es ganz fix mit dem Rezept — eine weitere
Resteverwertung des Sugos vom Rezept fur die gefullten
Pfannkuchen. Die Zubereitung des Sugos bitte hier nachlesen.
Und dann kommen Entenfleisch und Champignons hier hinzu. Das
ubrig gebliebene Sugo nochmals kraftig einreduzieren lassen,
dass es sehr samig und dickflussig wird. Ich wollte es
zunachst mit einer Habanero scharf zubereiten, habe diese
jedoch vergessen hinzuzugeben. Dann bekam das Sugo zumindest
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kraftig frischen Parmesan oben drauf. Und die Gnocchi einfach
nach Anleitung zubereiten. Diese Nudelsorte heillt tatsachlich
Gnocchi, auch wenn es nicht die Gnocchi aus Kartoffeln sind,
ein anderer Name fur die Pasta ist — meines Wissens nach —
etwa Muschelhornchen oder ahnliches.

Gefullter Pfannkuchen mit
Ente-Champignon-Tomatensugo-
Fullung

Gefullter Pfannkuchen

Ein Entenschenkel war noch Ubrig. Also ran an das
Ausbeinmesser und an die Arbeit. Und dann war da noch viel
Sugo von gestern ubrig. Also experimentierte ich und
kombinierte die Ente mit vorratigen frischen Champignons und
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dem Sugo zu einer Fullung fur Pfannkuchen. Und da das alles so
lecker ist, gonnte ich mir bei groBem Hunger gleich zwel
Pfannkuchen. [ Die Zubereitung des Sugos vom gestrigen
Gericht bitte hier nachlesen.

Zutaten fir 1 Person:

= 200 g entbeinter Entenschenkel
= 10 braune Champignons
» 5—6 EL fertiges Sugo

» 4-5 EL Mehl

= 2-3 Eier

= 50-100 ml Milch

» frisch gemahlene Muskatnuss
= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Entenfleisch in kleine Wurfel schneiden. Die Champignons 1in
dunne Scheiben. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Fleisch und die Pilze darin anbraten. Vom Sugo hinzugeben und
alles einige Minuten durchgaren. Warm stellen.

Mehl in eine Schissel geben, Eier hinzugeben und etwas von der
Milch. Mit einem Schneebesen verrihren und weiterhin von der
Milch hinzugeben, damit der Pfannkuchenteig nicht zu
zahflussig, aber auch nicht zu dinn ist. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wlrzen. Butter in einer weiteren grofen Pfanne erhitzen
und den Teig darin verteilen, so dass er einen schodnen
Pfannkuchen ergibt. Auf einer Seite einige Minuten leicht
kross braten, dann den Pfannkuchen mit einem oder auch zwei
Pfannenwendern in der Pfanne wenden und nochmals einige
Minuten braten.

Pfannkuchen auf einem groBen Teller anrichten und auf eine
Halfte davon die Fullung verteilen. Pfannkuchen zuklappen und
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servieren.

Variation eines Hihner-
Frikassee

Hihner-Frikassee auf Reis

Ob dieses Rezept einem originalen Huhner-Frikassee-Rezept
entspricht, kann ich nicht beantworten, weil ich kein
originales Rezept kenne. Mich hat nur die Zubereitung der
turkischen Pansensuppe — bei der u.a. eine Mehlschwitze
verwendet wird — sehr Uberzeugt, weil die Suppe dann mit noch
zwel zusatzlichen Eigelb sehr samig und wunderbar weich wird.
Deswegen habe ich das Frikassee zwar nicht mit einer
Mehlschwitze zubereitet, aber kraftig mit Mehl abgebunden,
damit die Sauce durch die Starke schon samig wird.

Ich habe diese Variation mit dem mir noch vorhandenen Gemuse
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zubereitet — es mussen nicht immer Spargel, Wurzeln und grune
Erbsen sein. Dazu das Abbinden mit Mehl und ein wenig Sahne
und Weillwein, damit man auch eine schdne, weiBe Sauce erhalt.
Et voila!

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hahnchenbrustfilet

=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 2 Cherrydatteltomaten
= 2 braune Champignons

ein kleines Stuck von:

= rote Spitzpaprika
= Zucchini

= Wurzel

= Lauch

= Brokkoli

 etwas frisches Selleriekraut
= 3 TL Kapern
» 4-5 Zweige frische Petersilie

= trockener Weillwein
= 400 ml Geflugelfond
= 50 ml Sahne

=1 %5 EL Mehl

=1 Eigelb

» frisch gemahlene Muskatnuss
= Salz

 Pfeffer

= Butter

= Basmatireis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.



Schalotte, Knoblauchzehen und Fruhlingszwiebeln schalen.
Schalotte wund Knoblauchzehen grob schneiden, die
Frihlingszwiebel kleinschneiden. Champignons in dinne Streifen
schneiden. Das restliche Gemise und auch das
Hihnchenbrustfilet in mundgerechte Stlcke schneiden. Auch das
Selleriekraut und die Petersilie klein schneiden.

Butter in einem grofen Topf erhitzen. Das Huhnchenbrustfilet
darin anbraten. Das ganze Gemuse bis auf die Petersilie
hinzugeben und mit anbraten. Den Deckel drauf und bei geringer
Temperatur etwas Flussigkeit ziehen lassen. Mit etwas Mehl
abstauben und anbraten lassen. Mit einem Schuss Weillwein
abloschen und den Gemusefond hinzugeben. Dann die Sahne, die
Kapern und die Petersilie. Die Sauce mit dem restlichen Mehl
abbinden. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
etwa 10 Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Wahrenddessen den Basmatireis nach Anleitung zubereiten. In
das Huhnchen-Frikassee ein Eingelb einruhren, dann aber das
Frikassee nicht mehr kochen.

Den Reis in zweli tiefen Tellern anrichten, vom Hihner-
Frikassee dazugeben und reichlich Sauce dariber verteilen.

Marinierte Wachteln auf
Ofengemiise in Rotwein-Sauce
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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 g

=1 TL Honig

=2 TL helle Soja-Sauce

=1 TL Pul biber

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

4-5 grolle Roschen Brokkoli
» 4 Cherrydatteltomaten

2 braune Champignons

3 Knoblauchzehen

= etwas trockener Rotwein (hier Chianti von 2012)
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= 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 Ofengemiuse z.T. schalen und in grobe Stucke oder Halften
teilen. Die Wachteln in eine Auflaufform legen und das Gemlse
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 fiur 40-50 Minuten auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

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



