Kochrezepte
aus Fernsehen oder Internet

Amateur: Gefliigel

2008-2011

185 Rezepte



Tn diese Form gebracht von Horst Hollatz (https://hhollatz.de), akt.: 21. Oktober 2022.

ii



Inhalt

Uberbackenes Puten-Filet mit Tomaten-Reid . . . ... ....... .. .. 1
[Arabisches Hihner-Frikassed . ... ... ... ... ... ... .. .. .. .. 2
Asiatische Hdhnchen-Gemuse-Ptanne mitReis . . . . ... ... ... ... 3
Asiatisches Hdahnchen, Wok-Gemuse, Kokos-Erdnuss-Sofig . . . . . .. 4
[Aztekisches Schoko-Huhn . . . ... ... ... ... ... ... ... ... .. 5
-Ha - -Salafl ... .. 5
Back-Hdhnchen mit Kartoffel-Salat . . ... ... ...... ... ... ... 6
Back-Hdhnchen, Kartoffel-Endivien-Salat, Zitronendig. . . . . . . . .. 7
- - -Couscousd . . . ............ 8

- - -Sofle mit Dadolld . .. ..... ... 9

- - - -Gemiisd . . . . . 10
Barbarie-Enten-Brust mit Spatzle und Preiselbeer-Sanhne . . . . . . .. 11
Blumenkohl-Curry mit Huhnund Thymian-Reig . . ... ........ ... 12
Cajun-Huhn mit OkraundReis . . ... ... .. ... ... ... ... ... .. 13
Calabrese-Salbel-Hahnchen-Brust mit Aptel-Gorgonzola-Dip . . . . . 14
Cordon bleu von Hahnchen-Brust, Parma-Schinken, Kaseg . . . . . . . .. 15
Cordon bleu von Pute, Kartoffel-Spiralen, Feld-Salaf . . ... ... ... 16
Duett von Enten-Brust undlammd . . . ... ... ... ... .. .. ... ... 17
Enten-Brust al orange mit Rosmarin-Kartoffeln ... ... ... ... .. 18
Enten-Brust al orange mit Bratkartoffeln und Karottenn . . . . . . . .. 19
Enten-Brust auf Erbsen-Plired . . . . .. ... ... .. .. .. ... ... ... 20
- - -Schalotten . . . . ... .. 21
Enten-Brust auf Spinat mit Pinien-Kernen . . . . ... ... ... ... ... 21
Enten-Brust im Himbeer-Teich. . . . . ... ... ... ... .. .. .. .. 22
Enten-Brust in Kirsch-SollemitRosti . .. ................ ... 23

iii



Enten-Brust in Rotwein-Orangen-Solie mit Graupen . . . . . . . ... .. 25

Enten-Brust in Spinat-Orangen-Sofle mit Safran-Nudeln. . . . . . . .. 26
Enten-Brust mit Ananas und gemischtem Salat{. . . ... ... ... ... .. 27
Enten-Brust mit Basmati-Reis und Walnuss-Granataptel-Sofig . . . . . 28
Enten-Brust mit Bitterorangen-Likor und Fenchel . ... ... ... ... 29
enten-Brust mit Calvados-Rahm-Solie, Aptel . . . ... ... .. ... ... 30
Enten-Brust mit gratinierten Feigen, Rotwein-Soflie . . . ... ... ... 31
Enten-Brust mit Himbeeren, Pfifferlingen, Kartoffel-Piree . ... .. 32
Enten-Brust mit Honig-Essig-Glasur auf Fruhling-Gemuse . . . . . . .. 33
Enten-Brust mit Lebkuchen-Solie, Chili-Vanille-Spitzkohl . . . . . . .. 34
Enten-Brust mit Mango-Zwiebel-Chutney mit Solen-Dialog . . . . . . . 35
Enten-Brust mit Mungo-Bohnen-Sprossen und Reis-Nudeln . . . . . . . 36
Enten-Brust mit Papaya-Zucker-Schoten-Salaff . . . . ... ... ... .. 36
Enten-Brust mit Rote-Bete-Graperruit-Salat . . ... ... ... .. ... 37
Enten-Brust mit Rotwein-Pteffer-Solle und grunem Gemuse . . . . . . 37
Enten-Brust mit Rotwein-Solse und Gemuse-Pappardelleg . . . . ... .. 38
Enten-Brust mit Rotwein-Zwiebeln, Sellerie-Piree . . . . . . ... .. .. 39
Enten-Brust mit Spargel und Zitronen-Dill-Schaum . . . . ... ... .. 40
Enten-Brust mit Thai-Salaf . . . .. ... ... ... . ... ... ... .... 41
Enten-Brust, Mangold, Portwein-Solie, Kurbis-Cappuccing . . . . . . .. 42
Enten-Brust, Rosmarin-Kartoffeln, Johannisbeer-Likorn . . ... .. .. 43
enten-Brust-Filet mit Semmel-Knodel und Orangen-Solsg . . . . . . .. 44
Estragon-Hahnchen mit Tomaten-Solse und Tagliatelle . .. ... .. .. 45
Estragon-Huhn mit Kartoffel-Spiefen. . . . ... ... ... ... ... .. .. 46
a - - -Sofld ......... .. 47
Fenchel-Risotto mit gebratener Hahnchen-Brust und Marsala . . . . . 48
- - -Reid . . . .. .. 49

Gebratene Hahnchen-Brust mit Speck und Schneide-Bohnen . . . . . . 50
Gebratenes Stubenkuken aut Kokos-Couscous und Papayd . . . . . . .. 50
- - -Sofld......... ... .. .. 51

- - -Plred .. ... .. 52

Getullte Huhnchen-Brust vom Thuringer Bart-Huhn . . .. ... ... .. 53

v



Geflllte Mais-Poularde auf gegrilltem Melonen-Gemuse, . . . . . . . .. b5
Getullte Puten-Brust-Filets, Curry-Reis, Minze-Joghurt . . . . . .. .. 55
Getullte Puten-Roulade auf Erbsen-Puree . . . . ... .. ... ... ... . 56
Gefulltes Puten-Schnitzel mit Mango und Mozzarella . . . ... ... .. 56
Gemiise-Puten-Packchen . ... ... ... .. . ... . ... . ... . ... ... 57
zemiise-Reis mit Vanille-Hdahnchen . . . . . ... ... ... ... .. .. .. 58
- - -Plired . ........ 59

Geschnetzeltes Wunded . . . ... .. ... ........ .. .. ... .. ... 60
Grines Hahnchen-Curry mit StBkartoffeln . .. ... ... ... ... ... 60
Grines Thai-Curry mit HuhnundReis . . . ... ... ... ... .. .. ... 61
Graupen-Risotto mit Pilzen und Mais-Hdhnchen-Brust|. . . . ... .. .. 62
Gruyere-Kartoffel-Soufflé im Spargelnest mit Honig-Entel . . . . . .. 63
Hannchen im Wein mit Kartoffel-Frikadellen . . ... ........ ... . 64
Hdahnchen in Champighon-Senf-Sofie, Zucchini, Spatzle . . .. .. .. .. 65
Hahnchen Milano, Kartoffel-Puree, Bohnen, Speck-Mantel . . . .. .. 66
Hadhnchen mit Cashew-Curry-SoBe und Vollkorn-Reis . . . . ... ... .. 67
Hahnchen mit Cashew-Kernen . .. ... ... ... ... ... ... .. ... .. 67
Hadhnchen mit roter Curry-Sofle, Basmati-Reis und Bohnen. . . . . . . . 68
Hahnchen, Mushroomund Baconl . . . . . ... .. ... ... ........ 69
- - -Linsen. . .. ... ... 70
Hahnchen-Brust im Pancetta-Mantel, Kartoffeln, Bohnen . . . . . . .. 71
Hdhnchen-Brust im Parmesan-Mantel, Pak-Choi-Risottd . . ... .. .. 72
Hahnchen-Brust im Parmesan-Mantel gruner Spargel, Polentg . . . . . 73
Hahnchen-Brust mit AprikosenundReis ... ... ... . ... ... ... 74
Hahnchen-Brust mit Basilikum, Tomatenbett, Kartoffeln .. ... ... 75
Hahnchen-Brust mit Brokkoli, Cashew-Kernen und Dutt-Reig . . . . . . 76
Hahnchen-Brust mit Curry-Kokosnuss-Solle und Jasmin-Reig . . . . . . 77
Hahnchen-Brust mit Estragon und Kartoffel-Karotten-Gemise . . . . 78
Hahnchen-Brust mit exotischen Fruchten und Curry-Schaum . . . . . 79
Hadhnchen-Brust mit gebratenen Kirsch-Tomatenl . . . . . . ... ... .. 80

. - -Sofld . . ... 80



Hahnchen-Brust mit Kartoffeln, Wurzel-Gemuse . . . . ... .. .. ... 81

Hahnchen-Brust mit Kohlrabi und Orangen-Vanille-Butter]. . . . . . .. 82
Hahnchen-Brust mit Limetten-Spinat und Prosecco-Sofig . . . . . . .. 83
Hanhnchen-Brust mit Satran-Reis und Berberitzen . . ... ... ... .. 84
Hadhnchen-Brust mit Schokolade . . . . ... .. ... ... ... ... .. ... 85
Hahnchen-Brust mit Speck, Tomaten und Rostkartoffeln . . .. .. .. 85
Hahnchen-Brust Piccata-Milanese mit Knoblauch-Spaghetti . . . . .. 86
Hannchen-Brust Sizilianische Art mit Rosmarin-Kartofteln. . . . . .. 87
Hanhnchen-Brust, Spinat, Kartotrfel-Wurftel . . . .. .. ... ... .. ... 87
Hahnchen-Brust-Filet in Erdnuss-Solle, Polenta, Fruchte .. ... . .. 88
Hahnchen-Brust-Filet mit Balsamico-Salbei-Sofle, Couscous . . . . . . 89
Hahnchen-Brust-Filet mit Sufkartoffel-Paprika-Gemuse . .. ... .. 89

a - - -Plred . . ...... ... ... .. 90
Hadhnchen-Brust-Filets, Sherry-Morchel-Solse, Basmati-Reis . . . . . 91
Hahnchen-Curry auf einer Ananas-Insel . ... ............. ... 91
Hdhnchen-Curry Laksd . ... ... .. ... ... ... .. ... . ..., . ... 92
Hahnchen-Curry mit Basmati-Reis . . ... ......... ... .. ..... 92
Hahnchen-Curry mit Garnelen-Spief} . . . ... ... ... ... ... ..... 93
Hahnchen-Curry . . . . . . . 94
Hahnchen-Erdnuss-Pfannd . . . . . ... ... ... . ... .. .. .. .... 95
Hahnchen-Filet mit Rosenkohl-Curry . . . . . . ... ... ... .. ..... 95
Hdhnchen-Frikassee mit Sekt-Creme . . . . ... ... .. ... ... ... 96
Hahnchen-Geschnetzeltes mit grinen Bandnudeld . . . . ... ... ... 96
Hdahnchen-Geschnetzeltes mit PilzenundReid . ... .. ... ... ... . 97
Hdhnchen-Tnvoltini mit Rauchkase . . ... . ... ... ... ... . ... 98
Hahnchen-Roulade mit Rostkartoffeln und Estragon-Sofig . . . . . . .. 99
Hahnchen-Saltimbocca mit Mangold-Nudeln ... ... ... ... .. .. 100
Hahnchen-Saté-Spiefle mit asiatischem Salat-Wrap . . . . .. .. .. .. 101
Hahnchen-Schenkel mit Apfel-Kartoffel-Gratin . . . ... ... ... .. 102
Hahnchen-Schnitzel mit Gorgonzold . . . .. ... ...... ... ... ... 103
Hahnchen-Tomaten-SpieBe . . . . ... ... ... ... ... .. ... ...... 104

Huhnchen und Garnelen im Tempuramehl-Mante} . . ... ... ... ... 104

vi



Huhnchen-Brust-Medaillons mit Kokos-Curry-Minz-Sofe. . . . . .. .. 105

Huhner-Brust mit Curry-SolSe und Basmati-Reis . . .. ........ ... 106
- - - -Plired . . . . .. 107
Huhner-Frikassee mit gezuckerten KarottenundReis . . . . . .. .. .. 108
Hihner-Frikassee mit Krduter-Reid . ... ..... ... .. .. ... ... 108
Honig-Hahnchen mit Curry-Reis . . . . .. ... ... ... .. ... .... ... 109
Honig-Sesam-Enten-Brust mit Thai-Gemuse . . . ... ... ... ... .. 110
- - -KloBchen . . . . ... .. 111

Huhn mit Melonen-Salsa und Zucker-Schote . . ... ... .. .. ... .. 112
Huhn mit Sweet-Chili-Solse, Cashews aut grunem Spargel . ... .. .. 112
[talienisches Hahnchen-Brust-Schnitzel mit Pilzen ... .. .. .. ... 113
Karamellisierte Hahnchen-Brust mit Lngwer-8ohnen . . . ... ... .. 113
Klassisches Hiihner-Frikassee . . ... ... ... ... ... .. .. ... ... 114
Knusper-Hdhnchen mit Speck-Bohnen, Basilikum-Tagliatellg . . . . .. 115
Knusprige ente mit Wok-Gemuse und Sherry-Sofie . . . . ... ... ... 116
d - -Ha -Remoulade . . ... ... ... 117

- a - -SoBd . ... ... 118
Linguine mit Poularden-Steinpilz-Ragout . . . . ... ... .. ... .. ... 118
Mdinsteriander Hahnchen-Brust mit Pilz-Leber-Fillung . . . . . . . . .. 119
Mais-Poularden-8rust mit Passionstrucht-Chutney . . . .. ... ... .. 120
Mediterrane Puten-Rouladen mit ZucchintundReis . . .. ... ... ... 121
Papaya-Curry-HuhnmitReis . . . . .. ... ... .. ... ... . ... ..... 121
Perlhuhn-Brust mit Krauterseitlingen im Brick-leig . . . ... ... ... 122
Puten-Brust-Kdse-Wurtel im Speck-Mantel, Spinat-Nocker| . . . . . . 123
Puten-Geschnetzeltes mit Kokos-Milch . . . . ... ... ... ... . ... 123
Puten-Geschnetzeltes mit Pilzenund Spatzleg . . . ... ... ... ... .. 124
Puten-Involtini mit Kartoffel-Souffle . ... ........ ... ... ... 124
Puten-TnvolfinimitPastd . . . . ....... ... ... ... ... ... .. 125
Puten-Pfanne mit Spatzleund Pilzen . . . ... ... ... .. ... ... ... 125
Puten-Réllchen mit Basmati-Reis, Rosmarin-Weilwein-Sofle . . . . . . . 126
Puten-Rollchen mit Fenchel-Risotto und Orangen-Solse . . . . . . .. .. 127

vii



Puten-Schnitzel mit buntem Kartotfel-Salati . . ... .. ... ... .. .. 129
Puten-Schnitzel mit Champignon-Kresse-Salat . . . . ... ... ... ... 130
Puten-Schnitzel mit Zitrone und Kartottel-Puree . . . . ... ... .. .. 130
- - -Gemise . ... ... ... 131
Ricotta-Raviolt, Enten-Brust, Rotwein-Balsamico-Sofig . . . . . ... .. 132
Rotes Curry mit Huhnchen imReisrand . . . . . .. .. ... ... ... ... 133
Rotes Thai-Curry mit Huhner-Brust-Streifen . ... ... . ... .. ... 133
Sudtiroler Kdse-Risotto mit Hahnchen-Brust und Garnelen . . . . . . . 134
Saltimbocca vom Hahnchen-Filet mit Pilz-Risottd . . . . . .. .. .. ... 134
- - -Nudeln und Shiitake . . . . . ... .. 135

- - -Sofld. . ... ... 136
Gesam-Huhn mit Apfel-Ingwer-Reis und Méhren . . . . .. ... ... .. 136
[Sesam-Huhn mit Erdnuss-Sofie, Bananen-Chips und Yam-Wurzel . . .137
Sherry-Hahnchen-Brust mit Tagliatelle .. ... ............... 137
Sommerliche Puten-Rolichen, Kartoffel-Wirfel und Tomaten . . . . . 138
Spaghetti mit pikanter Tomaten-Solle und Hahnchen-Piccatg . . . . . 139
Spaghetti mit Puten-Tomaten-Sahne-Champignonsg . . . . . . . . ... .. 139
Spinat-Hahnchen-Curry mit Basmatirels . . ... ... .. ... ... ... 140
Steinpilz-Risotto im Parmesan-Korbchen mit Hahnchen-Brust . . . . . 140
[Thai-Hahnchen-Curry mit Jasmin-Reig . . . ... ... ... ... .. ... 141
Thailandisches Hahnchen-Curry . . . . . . .. ... ... ... ... ... ... 142
Thaildndisches Huhn mit Ananad . . . . . ... ....... .. ... ... ... 142
Tortillas mit Hahnchen-Fullung und gruner Tomaten-Sofie . . . . . . .. 143
Mris di Pasta mit Hahnchen-Brusti . . . . .. .. ... ... ... ... ... 144
Udon mit Hdahnchen-Brust-Streiten und sautiertem Gemuse . . . . . . 145
Wiener Back-Hdhnchen mit Kartoffel-Salatt . . ... ...... .. ... .. 145
Ziegenkdse-Ravioli mit kross gebratener Enten-Brust. . . . . . ... .. 146
Zitronen-Hahnchen mit Kartotfel-Puree . . ... ... ... ... .. ... . 146
- -Bla -Bohnen . . . . . . . .. 147

- - -Tomaten . . . . .. 148

viii



Uberbackenes Puten-Filet mit Tomaten-Reis

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel a 150g 250 g loser Naturreis 3 Fleischtomaten
400 g Tomatenstiickchen 2 Zehen Knoblauch 150 g Biiffelmozzarella

2 EL Butter 50 ml Olivendl 30 g Tomatenmark
2 Bund Basilikum 0,5 Bund Oregano 1 EL Zucker
Salz Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Putenfilets sdubern und von Sehnen und Haut
befreien. Die Tomaten vom Strunk befreien und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch
abziehen, fein hacken und mit Salz so lange zerreiben, bis eine Paste entsteht. Die Tomatenstiicke
in ein Sieb gieflen und die Fliissigkeit aufheben. Das Olivend¢l nun in einer Pfanne erhitzen und die
Putenfilets gleichméflig anbraten. Anschliefend in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit der Knoblauchpaste bestreichen und die Tomatenscheiben darauf platzieren. Nun
den Mozzarella ebenfalls in feine Scheiben schneiden, auf die Tomatenscheiben legen und fiir
rund zehn Minuten im Ofen backen lassen. Zum Schluss die Grillfunktion mit anschalten, damit
der Mozzarella eine schone Braunung bekommt. Einen Teller in den Ofen stellen. Wahrenddes-
sen in reichlich Salzwasser den Reis bissfest kochen und abgieflen. Die Tomatenstiickchen mit
Tomatenmark und Zucker leicht erhitzen und anschliefend mit dem Reis und der Butter gut
verrithren. Das Basilikum und den Oregano klein hacken und beigeben. Mit Salz, Pfeffer und
Olivenol abschmecken.

Den heiflen Teller aus dem Ofen nehmen und wie folgt darauf anrichten: Ein Kompottschéilchen
mit heiflem

Wasser ausspiilen, den Tomatenreis einfiillen und auf den Teller oberhalb stiirzen. Die Putenfilets
aus dem Ofen nehmen, in Rauten schneiden und auf den Teller platzieren.

Torsten Becker am 12. Januar 2011



Arabisches Hiihner-Frikassee

Fiir 2 Personen

1 Hiahnchenbrust, am Knochen 1 arabisches Fladenbrot 500 g tiirk. Joghurt
150 g Bulgur 120 g Reis 2 Tomaten

2 Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 50 g Pinienkerne

50 g Tahina (Sesampaste) 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1000 ml Hiihnerfond
Butterschmalz Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hahnchen waschen und trocken
tupfen. Die Zwiebel abziehen und in kleine Stiicke schneiden. Etwas Butterschmalz in einem Topf
erhitzen und die Hihnchenbrust von beiden Seiten anbraten. Anschlieffend mit dem Hiithnerfond
abloschen. Die Zwiebel zugeben und das Ganze circa 20 Minuten kochen. Den Bulgur mit Wasser
bedecken und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Olivendl in einem Topf erhitzen und den
Reis anbraten. Anschlieend mit Salzwasser aufgieffen und circa zehn Minuten kdcheln lassen.
Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten. Das Fladenbrot in kleine Stiicke
zerreiflen. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fladenbrot darin goldbraun
anrosten. Den Reis mit dem Brot, dem Tahina und dem Joghurt vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und vom Knochen 16sen. Die Tomaten
vom Strunk befreien und wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln abziehen und klein schneiden. Die
Petersilie zupfen und fein hacken. Alles miteinander vermengen. Den Knoblauch abziehen und
pressen. Die Zitrone auspressen. Den Knoblauch mit dem Zitronensaft, etwas Olivensl und dem
Kreuzkiimmel vermischen und {iber die Tomaten geben. Den Bulgur unterheben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Reis auf tiefen Tellern anrichten. Das Fleisch und die Pinienkerne
obenauf legen. Das Tabuleh daneben anrichten und servieren.

Abdul-Rahman Taifour am 12. September 2011



Asiatische Hahnchen-6Gemiise-Pfanne mit Reis

Fiir 2 Personen
300 g Hahnchenbrustfilet 300 g Parboiled Reis 4 Lauchzwiebeln

2 rote Spitzpaprika 2 Lorbeerblétter 1 Karotte

1 Zehe Knoblauch 1 Ingwerwurzel 100 g Zuckerschoten

1 Bund Thaikoriander 1 TL griine Currypaste 1 TL gelbe Currypaste
1 TL Tom-Ka-Paste 200 ml Kokosmilch Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Das Héhnchenbrustfilet in Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Rapsol in
der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die Tom Ka Paste, die griine, sowie die gelbe
Currypaste dazugeben, anschliefend mit Kokosmilch auffiillen und kécheln lassen. Fiir den Reis,
einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und circa zwolf Minuten garen. Die Karotte sdubern und in
Scheiben schneiden. Die Paprika ebenfalls sdubern und in Rauten schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und klein schneiden. In einer erhitzen Pfanne mit etwas Rapsol anbraten.
Den Ingwer fein wiirfeln und dazugeben. Die Korianderstiele zupfen, fein hacken, untermischen
und circa zehn Minuten garen lassen. Letztlich die Zuckerschote und die Lauchringe in Stiicke
schneiden und mitgaren. Das gebratene Gemiise unter das Kokoshihnchen heben. Den fertigen
Reis mit Pfeffer abschmecken und mit Lorbeerbliattern garnieren. AbschlieBend den Reis auf
dem Teller, neben dem Kokoshdhnchen servieren.

Karin Reichel am 26. September 2011



Asiatisches Hahnchen, Wok-Gemiise, Kokos-Erdnuss-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Hiahnchenbrustfilet 125 g Basmatireis 50 g Zuckerschoten
50 g Erbsen (TK oder frisch) 50 g Bambussprossen, frisch 1 Paprika, rot

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limette, unbehandelt 200 ml Kokosmilch
75 ml Sojasofle 50 ml Gefliigelfond 5 EL Erdnussmus
8 EL Erdnussol 1 TL Ingwer, frisch 2 Chilischoten, rot
3 Zehen Knoblauch 1 Bund Koriander 1 EL Honig

1 Prise Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Basmatireis in Salzwasser bissfest garen. Den Knoblauch abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Die Limette halbieren und auspressen. Den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Das
H&ahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Tranchen schneiden. Das Fleisch mit
dem Knoblauch, bis auf einen Essloffel den gesamten Limettensaft, 50 Millilitern Sojasofle, dem
Ingwer, etwas schwarzem Pfeffer und dem Honig marinieren. Die Paprika entkernen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. Die Zuckerschoten vom Fadchen befreien und dritteln. Die
Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den Koriander zupfen und hacken. Die Chilischoten
entkernen und fein schneiden. Nun das Hiithnchenfleisch in zwei Essloffeln Erdnussél im Wok
rundum scharf anbraten, herausnehmen und zur Seite stellen. Das restliche Erdnussol dazu
geben und die Friihlingszwiebeln, die Paprika, die Zuckerschoten und Bambussprossen darin
anschwitzen. Das Ganze mit einer Prise Zucker wiirzen. Den Reis von der Platte nehmen und
abgedeckt etwas durchziehen lassen. Die Chilischoten, die Erbsen und das Fleisch in den Wok
geben und sofort mit dem Gefliigelfond, der restlichen Sojasofle und dem iibrigen Limettensaft
abloschen und aufkochen lassen. Dann die Kokosmilch und das Erdnussmus einrithren und das
Ganze abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hiihnchenfleisch mit dem Gemiise
und dem Reis auf Tellern anrichten.

Carsten Helfrich am 25. Januar 2010



Aztekisches Schoko-Huhn

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrust 125 g Langkornreis 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 1 Zwiebel 40 g Blockschokolade

25 g Mandelblétter 25 g Rosinen 425 ml Hiihnerfond

280 ml Gemiisefond 1 Zehe Knoblauch 10 g Rohrzucker

10 g Speisestérke 0,5 Bund Petersilie, kraus = Kreuzkiimmel, gemahlen
Chilipulver Kurkuma Zucker

Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen und den Reis und eine Prise Kurkuma hin-
zufiigen. Das Ganze 15 Minuten kocheln lassen. Olivendl in einem Topf erhitzen. Den Knoblauch
abziehen und zusammen mit etwas Kreuzkiimmel darin anbraten. Die Zwiebel abziehen und fein
hacken. Die Paprika halbieren, entkernen und von den Scheidewénden befreien. Nun in Wiirfel
schneiden und zusammen mit der Zwiebel in den Topf geben. Das Ganze salzen und pfeffern.
Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit in den Topf
geben. Kurz anbraten, bis es auflen braun wird. Das Ganze mit Chili, Kreuzkiimmel und Zucker
abschmecken und Mandeln und Rosinen hinzufiigen. Den Hithnerfond erhitzen, die Speisestérke
hinzufiigen und die Schokolade ebenfalls. Das Ganze zum Kochen bringen, bis die Sofle eindickt.
Die Sofle weiter kocheln lassen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Reis abgieflen und
zusammen mit dem Aztekischen Schokohuhn anrichten und mit Petersilie garnieren.

Max Bintener am 29. Dezember 2009

Back-Hdhnchen mit Kartoffel-Endivien-Salat

Fiir 2 Personen
2 Hihnchenbrustfilet, a 180 g 400 g feste Kartoffeln 1 Zwiebel

0,5 Endivien-Salat 100 g Semmelbrosel 50g Mehl

1 Ei 250 g Butterschmalz 1 EL mittelscharfer Senf
1 EL Schlagsahne 400 ml Gemiisefond 2 EL Olivenol

3 EL Branntweinessig 0,5 Bund Schnittlauch Zucker

Chili schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Héhnchenfilet waschen, trocken tupfen und mit
Salz, Pfeffer und Chili wiirzen. Das Ei mit der Sahne verquirlen, eine flache Schiissel mit dem
Mehl und eine weitere mit den Semmebroseln bereit stellen. Das Héhnchenfilet erst in dem Mehl,
dann in der Ei-Sahne-Mischung und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hidhnchenbrustfilets darin ausbacken. Die
Kartoffeln abgieflen, schéilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Den Gemiisefond mit der Zwiebel, zwei Essloffeln Essig und dem Senf in einem Topf erwérmen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschliefend noch warm iiber die Kartoffeln geben und alles ver-
mengen. Den Endivien-Salat zupfen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. Den
restlichen Essig und das Ol mit Salz und Zucker abschmecken, mit dem Endivien-Salat vermen-
gen, zu den Kartoffeln geben und unterheben. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und
iiber den Salat geben. Das Backhendl mit dem Kartoffel-Endivien-Salat auf Tellern anrichten
und servieren.

Anna Peter am 19. Juli 2010



Back-Hdhnchen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
1 Héhnchen, frisch, ca. 1000 g 500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel, rot

1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Schnittlauch
400 g Semmelbrosel 300 g Mehl 750 g Schweineschmalz
125 ml Schlagsahne 125 ml Sauerrahm 3 Eier

125 ml Mineralwasser 125 ml Hiihnerfond 65 ml Maiskeimol

125 ml Essig 3 EL Zucker Pfeffer, schwarz

Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Das Hihnchen sdubern, waschen und trocken tupfen und in acht Teile zerlegen. Anschlieffend
die Hahnchen- Teile mit dem Sauerrahm und dem Mineralwasser iibergieflen, mit einer Prise
Salz wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Die Hdhnchen-Teile trocken tupfen und salzen.
Die Eier mit der Sahne vermengen. Die Hahnchen-Teile mit dem Mehl bestduben, im Ei-Sahne-
Gemisch wenden und anschlieBend ebenfalls in den Semmelbroseln. Die Panade gut festdriicken.
Das Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zuerst die Schenkel, anschliefend die Brust von
beiden Seiten goldgelb braten. Die Hihnchen-Teile zum Warmhalten in den Backofen geben. Die
Kartoffeln abgiefien, schéiilen und in Scheiben schneiden. Die Schalotte und die Zwiebel abziehen,
klein hacken und unter die Kartoffeln mengen. Den Hiithnerfond, das Maiskeimél und den Essig in
einem Topf erwérmen und iiber die Kartoffeln gielen. Den Salat mit Salz, Pfeffer und dem Zucker
abschmecken. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden und die Hélfte iiber den Salat streuen.
Die Zitrone vierteln. Das Backhuhn zusammen mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und
mit den Zitronenspalten und dem Schnittlauch garnieren.

Ludovika Ruesch am 08. Marz 2010



Back-Hdhnchen, Kartoffel-Endivien-Salat, Zitronendip

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 120 g 400 g Kartoffeln, fest 1 Endivien-Salat, klein
300 ml Gefliigelfond 150 ml Weilweinessig 200 ml Pflanzenol

250 g Semmelbrosel 100 g Mehl, doppelgriffig 2 Eier

2 Zitrone, unbehandelt 150 g Creme-fraiche 3 EL Sahne

2 TL Senf, siify 1 TL Senf, scharf 2 Lorbeerblétter

1 Muskatnuss 1 Bund Schnittlauch 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln in Salzwasser mit den Lorbeerblédttern weich kochen. Fiir den Zitronendip die
Creme-fraiche mit der Sahne und dem scharfen Senf vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und
etwas Cayennepfeffer abschmecken. Fiir den zitronigen Geschmack einige Zitronenzesten und ein
paar Spritzer Zitronensaft hinzu geben. Fiir das Backhendl die beiden Eier verquirlen und mit
Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Das Mehl und die Semmelbrésel jeweils auf
Tellern verteilen, das Mehl dabei mit etwas Muskat wiirzen. Nun die Gefliigelbriiste mit etwas
Salz und Pfeffer einreiben, im Mehl wenden, durch die Eiermasse ziehen und abschlieend in dem
Semmelbroseln wilzen. Anschliefend die panierten Hithnerbrustfilets in Butterschmalz rundum
anbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 200 Milliliter des Gefliigelfonds aufsetzen. Die
Kartoffeln abgieflen, schiilen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben mit dem Geflii-
gelfond und 100 Milliliter Weilweinessig iibergieen, mit Salz abschmecken und ziehen lassen.
Den Endivien-Salat waschen, trocken schleudern, fein schneiden und zu den Kartoffeln geben.
Fiir die Marinade den restliche Fond mit dem Pflanzendl und dem iibrigen Essig vermengen und
mit Salz, Pfeffer, dem siilen Senf und einer Prise Zucker abschmecken. Den Schnittlauch fein
hacken und mit der Marinade iiber den Kartoffel-Endivien-Salat geben. Die Backhendl mit dem
Kartoffel-Endivien-Salat und dem Zitronendip auf Tellern anrichten.

Ingrid Reifiner am 25. Januar 2010



Balsamico-Enten-Brust mit Knoblauch-Couscous

Fiir 2 Personen

2 Entenbrustfilets, a 130 g 100 g Couscous 4 Zehen Knoblauch
1 Friihlingszwiebel 100 g Cherrytomaten 1 Bund Basilikum
75 ml Balsamico-Essig 400 ml Gefliigelfond 2 EL Zucker
Olivenol Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Entenfleisch waschen und trocken tupfen.
Anschlieend rautenférmige Ritzen in die Haut schneiden. Den Balsamico-Essig mit 150 Mil-
lilitern Fond und dem Zucker vermengen. Eine Knoblauchzehe abziehen, klein schneiden und
hinzugeben. Die Entenbrustfilets in die Marinade legen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen.
Die Entenbrustfilets wieder aus der Marinade herausnehmen, trocken tupfen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. In der Pfanne zuerst auf der Hautseite etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend
wenden und auf der Fleischseite zwei Minuten braten. Abschlieflend aus der Pfanne nehmen und
etwa 15 Minuten im Ofen fertig garen. Den iibrigen Fond aufkochen. Den Couscous unterrithren
und zugedeckt quellen lassen. Die iibrigen Knoblauchzehen und die Friithlingszwiebel abziehen,
den Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und die Zwiebel fein hacken. Die Tomaten halbieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und darin den Knob-
lauch und die Zwiebel glasig diinsten. Die Tomaten hinzufiigen und zugedeckt fiir fiinf Minuten
diinsten. In einem Topf die Marinade sirupartig einkochen lassen. Ein paar Blédtter von dem
Basilikum abzupfen und fein hacken. Zusammen mit den Tomaten in die Marinade untermen-
gen und bei starker Hitze aufkochen lassen. Die Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen und in
Scheiben schneiden. Die Entenbrustfilets mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit der
Marinade garnieren und servieren.

Oznur Yildirim am 09. Dezember 2009



Barbarie-Enten-Brust an Dérrobst-Sofe mit Dodélle

Fiir 2 Personen
400 g Barberie-Entenbrust 100 g Aprikosen, getrocknet 100 g Zwetschgen, getrocknet

300 g Kartoffeln, mehlig 2 Zwiebeln 2 Scheiben Ingwer

1 Orange 1 TL Puderzucker 50 g Mehl

1 EL Tomatenmark 1 Msp. Paprikapaste 1 Bund Thymian

1 Bund Salbei 1 Muskatnuss 50 g Butter

200 ml Schmand 500 ml Rotwein, trocken 500 ml Gefliigelfond
Butterschmalz Paprikapulver Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in
Salzwasser weich kochen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne mit dem
Butterschmalz kross anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in den Backofen geben. Zwei
Drittel des Dorrobsts klein wiirfeln. In einer Pfanne den Puderzucker karamellisieren. Das Toma-
tenmark und die Paprikapaste hinzugeben, mit etwas Rotwein aufgieffen und einkochen lassen.
Die Dorrobstwiirfel hinzugeben und mit dem restlichen Rotwein und der Briihe aufgieflen. Etwas
Orangenschale abreiben und zusammen mit zwei Thymianzweigen, fiinf Salbeiblattern und zwei
Scheiben Ingwer hinzugeben. Die Zwiebeln abziehen, hacken und in etwas Butterschmalz glasig
anschwitzen. Fiir die Dodolle die weichen Kartoffelwiirfel durch eine Kartoffelpresse driicken. In
einer Schiissel die Kartoffelmasse mit den glasigen Zwiebelwiirfeln, dem Mehl, etwas geriebenem
Muskat und dem Paprikapulver vermengen und abschmecken. Die Butter und den Schmand hin-
zugeben. Mit einem Loffel die Kartoffelmasse portionieren, plattdriicken und in einer Pfanne mit
Butterschmalz ausbacken. Die Gewiirze und den Salbei aus der Sofle nehmen und das restliche
Dorrobst kurz darin quellen lassen. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und zusammen mit
den Dodolle und der Sofle auf einem Teller anrichten.

Helmut Schmidt am 01. November 2010



Barbarie-Enten-Brust mit Schwarzwurzel-Rosenkohl-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Barbarie-Entenbriiste 250 g Drillinge 200 g Schwarzwurzeln
200g Rosenkohl 1/2 EL Butter 1 EL Honig

1 Muskatnuss 2 EL Speisestérke 1 Bund Thymian

1 Bund glatte Petersilie 25 ml Gemiisefond 75 ml Rotwein

50 ml Wasser 200 ml Schlagsahne Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trocken
tupfen, von Fett und Sehnen befreien und die Federkiele mit einer Pinzette heraus zupfen. An-
schlieflend die Haut rautenférmig einritzen. Die Drillinge gar kochen. Anschlieffend die Kartoffeln
in eine Schiissel geben und mit etwas Olivendl einreiben. Den Thymian klein schneiden und mit
etwas Salz zu den Kartoffeln geben. Die Kartoffeln 15 Minuten mit in den Backofen geben. Die
Entenbriiste in einer Pfanne auf der Hautseite bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten anbraten,
wenden und die andere Seite kurz anbraten. Anschliefend den Rotwein und das Wasser dazuge-
ben, die Entenbriiste in der Pfanne in den Ofen stellen und 20 Minuten braten. Die Entenbriiste
aus der Pfanne nehmen und auf das Ofengitter legen. Die Hautseite mit etwas Honig bestreichen
und weitere fiinf Minuten knusprig braten lassen. Wahrenddessen den Sud in der Pfanne aufko-
chen lassen, mit in 100 ml kaltem Wasser glatt geriihrter Speisestéirke andicken. Den Rosenkohl
putzen und in Salzwasser 15 Minuten garen. Anschlielend in ein Sieb abgiefien, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Schwarzwurzeln waschen, schilen und schriag in Scheiben schneiden.
Danach vier Minuten in Salzwasser blanchieren, in ein Sieb abgieflen, kalt abschrecken und ab-
tropfen lassen. Beide Gemiisesorten in dem Gemiisefond erhitzen und die Butter hinzufiigen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Anschlieffend die Petersilie dariiber streuen. Die
Barbarie-Entenbrust mit dem Schwarzwurzel-Rosenkohl-Gemiise auf einem Teller anrichten.

Jessika Wilkens-Klemt am 21. September 2011
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Barbarie-Enten-Brust mit Spdtzle und Preiselbeer-Sahne

Fiir 2 Personen
2 Barbarie-Entenbrustfilets 5 EL Preiselbeeren 4 Eier

2 Schalotten 500 g Brokkoli 50 g Mandelbléttchen
75 ml Rotwein, trocken 150 ml Sahne 100 ml Creme-fraiche
200 g Mehl 150 g Butter 6 Zweige Thymian
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Entenbrustfilets waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern und auf den rautenformig eingeschnittenen Hautseiten kross anbra-
ten. Anschlieffend die Entenbriiste von der anderen Seite kurz anrtsten und in den Backofen
zum Nachgaren geben. Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel sieben und mit den Eiern,
40 Millilitern Wasser und einem Teel6ffel Salz vermischen. Den Teig so lange rithren, bis er ho-
mogen ist und Blasen wirft. Mit einem Spétzlehobel den Teig in kochendes Salzwasser pressen,
kurz wallen lassen, dann die Spétzle mit einer Schaumkelle abschépfen und in einem Haarsieb
abtropfen lassen. Den Brokkoli in Réschen schneiden und in Salzwasser bissfest garen. Die Scha-
lotten abziehen, fein hacken und in einem Topf mit Butter glasig diinsten. Anschlielend mit dem
Rotwein abléschen und einkochen lassen. Den Thymian zupfen, fein hacken und mit der Sahne
und der Creme fraiche in die Sofle rithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spétzle in der Pfanne mit dem Entenfett kurz anbraten. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen
und, falls noch Zeit ist, kurz ruhen lassen und in Scheiben aufschneiden. Die Mandelblédttchen
ohne Fett anrosten, Butter in die Pfanne rithren und anschlieend den Brokkoli darin schwenken.
Die Spatzle auf einen Teller geben, die Entenbrustscheiben facherférmig daneben drapieren und
Sofe iiber die Spitzle geben.

Heike Beske am 22. Februar 2010
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Blumenkohl-Curry mit Huhn und Thymian-Reis

Fiir 2 Personen

250 g ausgeloste Hithneroberkeule 150 g Duftreis 200 g Blumenkohlroschen

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel 1 Stange Porree

1 kleine rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer

50 ml Kokoscreme, ungesiifit 1 EL Tomatenmark 2 EL helles Mandelmus, ungesiifit
2 Zweige Thymian 2 Gewdiirznelken 2 Kardamomkapseln

1 TL Piment 1 TL Kreuzkiimmel 1 Msp Kurkumapulver

1 Msp Cayennepfeffer 2 EL Sonnenblumenol Salz

Den Reis in leicht gesalzenem Wasser und mit den Thymianzweigen bissfest garen. Das Hiih-
nerfleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Ol in einem mittelgroBen Topf erhitzen, die Zwie-
beln, den Knoblauch, die Nelken und die Kardamomkapseln darin andiinsten und glasig werden
lassen. Den Ingwer schiilen, fein hacken und mit dem Hiihnerfleisch dazugeben. Das Ganze ei-
nige Minuten unter Riihren anbraten. Den Blumenkohl waschen, in Roschen teilen, nochmals
in mundgerechte Stiicke schneiden und zum Huhn geben. Den Porree von den &ufleren Bléattern
befreien, anschliefend in feine Ringe schneiden und ebenfalls dazugeben. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Anschlieffend mit Piment, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer, Salz, der
Halfte des Zitronensafts und dem Kurkumapulver wiirzen. AbschlieBend das Tomatenmark, das
Mandelmus und die Kokoscreme zugeben, nochmals gut vermengen, bei Bedarf mit etwas Was-
ser aufgieflen und fiir etwa 15 Minuten bei leichter Hitze kdcheln lassen, bis eine dicke, cremige
Konsistenz erreicht ist. Das Ganze mit Salz abschmecken. Das Curry auf Tellern anrichten, mit
dem Thymian-Reis und der Chilischote garnieren.

Ingrid Martinek am 14. Juli 2010
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Cajun-Huhn mit Okra und Reis

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 125 g Reis 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 Okraschoten 50 g Schmand

1 TL Cayennepfeffer 1 TL Selleriepulver 1 TL Kreuzkiimmel
1 TL Senfpulver 1 TL Paprikapulver 1 Blatt Salbei

1 TL Thymian 75 ml Hithnerfond 3 EL Teriyaki-Sofle
1 EL Zuckerriibensirup  Olivenol Butterschmalz

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Den Reis in Salzwasser garkochen. Den Strunk und die Spitzen der Okraschoten abschneiden.
Danach kurz in kaltem Wasser einlegen. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Den Knoblauch
abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Knoblauch und Schalotten darin
anschwitzen. Die Okras zugeben. Fiir die Gewiirzmischung den Cayennepfeffer, Selleriepulver,
Kreuzkiimmel, Senfpulver, Paprikapulver, Salbei und Thymian miteinander vermischen und zu
einem feinen Pulver zerstoflen. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Anschlieffend mit dem dunklen Sirup bestreichen und ein wenig der Gewiirzmischung
iiber das Fleisch streuen. Das Fleisch danach zum Warmhalten in den Ofen geben. Aus dem Bra-
tensud wird die Sofle hergestellt. Die restliche Gewiirzmischung, den Hiihnerfond, die Teriyaki-
SoBle und den Schmand dazugeben und aufkochen. Die Okraschoten zugeben. Das Fleisch aus
dem Ofen nehmen, in Streifen schneiden und zu der Sofle geben. Den Reis auf Tellern anrichten
und den Pfanneninhalt iiber den Reis geben.

Jutta Stronkowski am 20. September 2010
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Calabrese-Salbei-Hdhnchen-Brust mit Apfel-Gorgonzola-Dip

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbriiste a 180 g 4 Sch. ital. scharfe Wurst 3 grofle, mehligk. Kartoffeln

100 g Gorgonzola 1 siif3-saurer Apfel 1 Knoblauchzehe
20 ml Portwein 100 g Mayonnaise 1 TL Zucker
4 Salbeiblétter Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Calabrese-Wurst in Scheiben schneiden.
Die Hahnchenbriiste waschen, trockentupfen und die Haut vom Fleisch 16sen, sodass eine Ta-
sche entsteht. Anschlieffend in die Taschen je zwei Scheiben Calabrese sowie zwei Salbeiblatter
schieben, darauf achten, dass sich die Haut nicht vollstdndig vom Fleisch 16st und das Ganze
salzen und pfeffern. Den Apfel halbieren, entkernen, fein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Den
Gorgonzola grob in kleine Stiicke schneiden und zu den Apfelwiirfeln geben. Den Knoblauch ab-
ziehen, auspressen und mit der Mayonnaise, dem Portwein und einer Prise Zucker zu den Apfeln
geben, alles zu einer glatten Créme rithren und bis zum Anrichten ziehen lassen. Die Kartof-
feln schilen und in etwa drei Zentimeter dicke und acht Zentimeter lange Streifen schneiden.
Die Kartoffelstdbchen in kochendem Salzwasser etwa vier Minuten blanchieren, abgieflen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Stédbchen
goldbraun braten. AbschlieBend erneut abtropfen lassen und salzen. Olivendl in einer anderen
Pfanne erhitzen und darin die Hahnchenbriiste von jeder Seite etwa sechs Minuten braten. Die
H#hnchenbriiste mit den Kartoffelspalten und dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Kristina Taschetta am 13. Dezember 2011
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Cordon bleu von Hahnchen-Brust, Parma-Schinken, Kdse

Fiir 2 Personen
2 Hiahnchenbrustfilets, a 150 g 2 Scheiben Parma-Schinken 200 g griine Bandnudeln

100 g Frischkése 1 Ei 2 EL Mehl

5 EL Sesamkoérner 1 Schalotte 2 Zehen Knoblauch
2 EL Olivenol 3 Strauchtomaten 1 Bund Majoran

1 Bund Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin
Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller zum Vorwirmen hinein-
geben. Salzwasser in einem Topf erhitzen und die Bandnudeln darin garen. Die Hihnchenbrust-
filets waschen, trocken tupfen, der Linge nach einschneiden und aufklappen. Auf das Fleisch
Frischhaltefolie legen und die Filets flachklopfen. Den Majoran und die Petersilie zupfen und die
Petersilie fein hacken. Eine Knoblauchzehe abziehen, pressen und mit dem Frischkéise vermen-
gen. Die Hahnchenbrustfilets mit je einer Scheibe Parma-Schinken belegen und den Frischkése
gleichméfig darauf verteilen. Ein paar Majoranblatter und gehackte Petersilie driiberstreuen, die
Seiten der Gefliigelbrust wieder dariiber legen und mit Zahnstochern fixieren. Das Ei trennen,
das Eigelb verquirlen und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahnchenbrustfilets im Mehl
wenden, anschlieend durch das Eigelb ziehen und zum Schluss im Sesam wéilzen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Hiéhnchenbriiste von beiden Seiten kurz anbraten. Anschlielend
im Ofen fiir 15 Minuten garen. Die Schalotte und die zweite Knoblauchzehe abziehen. Beides fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivenol anschwitzen. Die Tomaten mit heilem
Wasser iibergieflen, mit kaltem abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten anschliefend in
kleine Wiirfel schneiden. Den Majoran, die Petersilie, den Rosmarin und das Basilikum abzupfen
und ein paar Krduterbldtter zum Garnieren beiseite legen. Die restlichen Krauter fein hacken
und zusammen mit den Tomatenwiirfeln in die Pfanne mit den Knoblauch- und Schalottenwiir-
feln geben. Alles fiir zehn Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Nudeln abgieflen und das Fleisch und die Teller aus dem Ofen nehmen. Das Cordon-bleu mit
der Tomatensofle auf Tellern anrichten und mit den Kréutern garnieren.

Oliver Rokitta am 31. Marz 2010
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Cordon bleu von Pute, Kartoffel-Spiralen, Feld-Salat

Fiir 2 Personen
2 diinne Putenschnitzel, a 150 g 50 g durchwachsener Speck 3 Scheiben Bergkése

2 groflere festk. Kartoffeln 100 g Feldsalat 1 Zwiebel

50 g Backpflaumen 50 g gehackte Haselniisse 50 g Semmelbrosel
Mehl 1 Ei 2 EL Senf

50 ml Gemiisefond 3 EL Weilweinessig 2 EL Olivensl

Ol Butterschmalz schwarzer Pfeffer
Meersalz

Den Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Den Speck in Wiirfel schneiden. Den Speck und die Zwiebel in einem Topf auslassen. Anschlie-
Bend den Topf vom Herd ziehen, den Essig, den Gemiisefond und das Olivendl unterriithren.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken und abkiihlen lassen. Die Backpflaumen
hacken. Die Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel etwas flacher klopfen und
von jeweils einer Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Hélfte der gewiirzten Seite mit je einer
Scheibe Kise und den Backpflaumen belegen. Das Ganze zu einer Tasche zusammenklappen
und gegebenenfalls mit HolzspieBen feststecken. Die Haselniisse mit den Semmelbréseln vermen-
gen. Das Ei in einem tiefen Teller mit dem Senf verquirlen. Die Schnitzeltaschen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, dann zuerst im Mehl wenden, durchs Ei ziehen und mit den Broseln panieren.
Das Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei kleiner Hitze
auf jeder Seite fiinf Minuten braten. Die Kartoffeln schélen und in feine Spiralen schneiden. Das
Frittierfett erhitzen und die Spiralen darin ausbacken. Anschliefend auf einem Kiichenkrepp
abtropfen und salzen. Den Feldsalat mit dem Dressing vermischen. Das Hiitten-Cordon bleu mit
den frittierten Kartoffelspiralen und dem Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Michael Junglafl am 25. August 2011
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Duett von Enten-Brust und Lamm

Fiir 2 Personen

1 Barbier-Entebrust, a 250 g 200 g Lammkotelett 250 g Kartoffeln, fest
200g Babymohren, mit Griin 250g Heidelbeeren 30 g Buchenrauchmehl
50 ml Sahne 100 g Butter 150 ml Bratenfond

1 cl Weinbrand 1 Bund Rosmarin, frisch 1 Bund Thymian, frisch
2 Wacholderbeeren, getrocknet 6 EL Olivenol Meersalz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust und das Lamm waschen
und trocken tupfen. Anschliefend beides leicht salzen und pfeffern. Jeweils zwei Essloffel Olivenol
in zwei Edelstahlpfannen erhitzen, jeweils einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben, und das
Lamm- und Entenfleisch bei hoher Hitze circa 40 Sekunden von allen Seiten scharf anbraten. Die
Hautseite der Ente etwas linger braten lassen. Die Hitze anschlieflend stark reduzieren, jeweils
20 Gramm Butter zugeben und das Fleisch mit dem Fett iibergieflen. Anschliefflend das Fleisch
mit den Pfannen in den Ofen geben und ziehen lassen. Die Kartoffeln halbieren. Den restlichen
Rosmarin fein hacken. In einer Edelstahlpfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Kartoffeln
bei niedriger Hitze langsam braten. Den Rosmarin hinzugeben und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Babymohren putzen. Den Strunk bis auf zwei Zentimeter entfernen.
Leicht mit Salz wiirzen und acht Minuten in einem Topf mit etwas Wasser diinsten. Einen Topf
mit Dadmpfeinsatz stark erhitzen und das Buchenrauchmehl zusammen mit den Wacholderbeeren
hinein geben. Wenn das Mehl zu rauchen beginnt, die Heidelbeeren auf dem Einsatz verteilen und
den Topf schliefen. Nach fiinf Minuten den Topf von der Hitze nehmen und weiterhin geschlossen
halten. Den Bratenfond erhitzen und kurz reduzieren, danach die gerducherten Heidelbeeren und
den Weinbrand hinzugeben und anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Karotten
kurz in der restlichen Butter anschwenken und leicht mit Salz wiirzen. Die Entenbrust und
das Lamm aus dem Ofen nehmen und die Entenbrust in vier gleich grofie Teile schneiden.
Die Lammchops am Knochenansatz zerteilen. Die Sahne leicht erwédrmen. Das Fleisch mit den
Babymohren, den Kartoffeln und den Heidelbeeren auf einem Teller anrichten, mit der Sofle
iiberziehen und die Sahne dariiber tréaufeln. Das Fleisch abschliefend mit einem Hauch Meersalz
nachwiirzen.

Nicolai Zimmermann am 14. September 2009
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Enten-Brust a |'orange mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste 4 250g 8 Kartoffeln, Drillinge 4 Orangen

1 Zwiebel 3 Zweige Rosmarin 2 TL griiner Pfeffer
4 EL Cognac 200 ml Entenfond 0,5 L dunkles Bier
50 ml Honig 200 ml Rotwein 1 Prise Zucker
Olivenol Meersalz Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und halbieren, auf einem
Backblech verteilen und mit Meersalz betreuen. Den Rosmarin von den Zweigen zupfen und
ebenfalls {iber die Kartoffeln geben. Anschlieend etwas Olivendl iiber die Kartoffeln triaufeln.
Das Backblech in den Backofen geben und die Kartoffeln 20 Minuten garen. Die Zwiebel ab-
ziehen und fein hacken. Den griinen Pfeffer ebenfalls fein hacken. Zwei Orangen schélen und in
Scheiben schneiden. Die Scheiben quer halbieren. Die restlichen Orangen halbieren und den Saft
auspressen. Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut der Entenbriiste kreuzweise
einschneiden. AnschlieBend die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Entenbriiste darin auf der Hautseite scharf anbraten. Nach zwei Minuten die
Entenbriiste wenden und weitere zwei Minuten anbraten. Anschlieflend die Entenbriiste in eine
feuerfeste Form legen und in den Backofen geben. Die Entenbriiste im Backofen 14 Minuten
garen. Die Zwiebel und den Pfeffer in dem Bratensatz andiinsten. Den Cognac, den Orangensaft
und den Entenfond dazugeben. Das dunkle Bier, den Honig und den Rotwein ebenfalls dazuge-
ben. Die Sofle etwas einkochen und anschlieflend die Orangen mit dazugeben. Die Sofle mit Salz
und Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Entenbriiste auf einem Teller anrichten und mit der
Sofle und den Orangen garnieren und servieren.

Christoph Stohr am 04. November 2010
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Enten-Brust a |'orange mit Bratkartoffeln und Karotten

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 250 g 10 Kartoffeln 4 Beta Sweet Karotten
1 Knoblauchzehe 3 unbehandelte Orangen 3 Zweige Rosmarin

20 g Butter 1 EL schwarzes Johnannisbeer-Gelee 2 EL Bitterorangenlikor
250 ml Schlagsahne 2 TL Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trockentupfen,
die Hautseite rautenférmig einschneiden, salzen und pfeffern. Die Entenbriiste mit der Fettseite
nach unten in eine kalte Pfanne geben und so lange anbraten, bis die Fettschicht knusprig ist.
Danach wenden und eine Minute auf der anderen Seite braten. Zwei Orangen halbieren und den
Saft auspressen. In einen kleinen Briiter den Saft der zwei Orangen, 125 Milliliter Wasser so-
wie die Entenbrust mit der Fettseite nach oben hineingeben. Anschliefend im Backofen zwanzig
Minuten bei geschlossenem Deckel garen. Die dritte Orange schélen, filetieren und in Scheiben
schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, die Halfte vom Zucker zugeben und kurz kara-
mellisieren lassen. Die Orangenfilets von beiden Seiten darin braten. Die Sahne in einem Topf
zum Kochen bringen und den restlichen Zucker zugeben. Die Karotten schilen und in feine
Scheiben schneiden. Anschlielend die Karotten in der Sahne kdcheln lassen, bis sie bissfest sind
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser zehn Minuten
kochen. Anschlieend abgief3en und halbieren. Im Bratenfett der Entenbrust zusammen mit einer
Knoblauchzehenhilfte und dem Rosmarin goldbraun braten. Anschliefend in Alufolie wickeln
und acht Minuten ruhen lassen. Den Bratenfond aufkochen, nach Belieben etwas Orangensaft
oder Wasser zugeben und mit Bitterorangenlikor, Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Entenbrust aus der Folie nehmen und in Scheiben schneiden. Die Entenbrust mit den
Orangenfilets, den Bratkartoffeln und Karotten auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Rombach am 18. August 2011
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Enten-Brust auf Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste, a 250 g 150 g Kartoffeln, mehlig 150 g Erbsen

1 Chicorée 50 ml Roséwein 100 ml Gefliigelfond

1 Zweig Thymian 1 Zwiebel 50 ml Sahne

50 ml Gemiisefond 1 Muskatnuss 1 Zitrone, unbehandelt
1 EL Butter 0,5 EL Butterschmalz 0,5 TL Tomatenmark
0,5 EL Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln in einem Topf mit Wasser gar
kochen. Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern und bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite in dem Butterschmalz vier Minuten braten. Anschliefend wenden, eine Minute
weiter braten und im Ofen unter Alufolie etwa zehn Minuten fertig garen. Das Tomatenmark
kurz im Bratsud in der Pfanne anrdsten, mit dem Roséwein und dem Gefliigelfond auffiillen.
Den Thymianzweig dazugeben, salzen, pfeffern und das Ganze um die Hélfte einkochen lassen.
Einen halben Essloffel Butter erhitzen, die Zwiebel abziehen, wiirfeln, andiinsten und anschlie-
Bend mit der Sahne aufgiefen. Die Schale der Zitrone abreiben. Die Kartoffeln abgiefien, wiirfeln
und zusammen mit den Erbsen dazu geben. Das Ganze stampfen und mit Salz, Pfeffer, der Zi-
tronenschale abschmecken und ein Teel6ffel Muskatnuss dariiber reiben. Den Chicorée waschen
und in Blatter zupfen. Die restliche Butter und den Zucker in einer Pfanne erhitzen, leicht kara-
mellisieren lassen und anschlieBend die Chicoréeblétter dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den Gemiisefond hinzufiigen. Den Chicorée darin garen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Die Chicoréeblétter auf Tellern anrichten und das Erbsenpiiree dazu geben. Die Entenbriiste in
Scheiben schneiden, mit Sofle umtriufeln und servieren.

Herminio Eschle am 01. Oktober 2009
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Enten-Brust auf Sellerie-Piiree und Rotwein-Schalotten

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste a 150 g 1 Orange, unbehandelt 100 g Knollensellerie

1 Kartoffel, weich 10 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
12 Zweige Thymian 1 TL Koriandersamen 200 ml Schlagsahne
100 ml Rotwein, trocken 100 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und in ei-
ner Pfanne auf der Hautseite anbraten. Anschliefend im Backofen rosa garen. Die Kartoffeln und
den Sellerie schélen und in Stiicke schneiden. Etwas von der Muskatnuss reiben. Die Schlagsahne
in einem Topf zum Kochen bringen und die Kartoffel- und Selleriestiicke darin weich kécheln
lassen. Anschlieflend zu einem Piiree verarbeiten und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb
wiirzen. Die Schalotten abziehen und in Spalten schneiden. Den Knoblauch abziehen. Einen Ess-
16ffel Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Schalotten anschwitzen. Die Schalotten mit
dem Knoblauch, vier Zweigen Thymian sowie dem Rotwein und dem Gefliigelfond einkécheln
lassen. Anschlieflend mit einem Essloffel Butter abrunden. Die Schale der Orange abreiben. Die
Entenbrust abschlieffend aus dem Backofen nehmen, in einer Pfanne mit der restlichen Butter,
der Orangenschale, den Koriandersamen und den iibrigen Thymianzweigen etwa zwei Minuten
braten. Die Entenbriiste mit dem Selleriepiiree und den Rotweinschalotten auf Tellern anrichten
und servieren.

Friederike Binder am 21. Januar 2010

Enten-Brust auf Spinat mit Pinien-Kernen

Fiir 2 Personen
2 Barbarie-Entenbriiste 400 g Blattspinat, frisch 50 g Pinienkerne

1 Schalotte 100 ml Sahne 50 ml Gefliigelfond
2 EL Orangensaft 1 EL Isomalt 1 EL Butter

1 TL Speisestérke 1 Muskatnuss Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte abziehen und in Wiir-
fel schneiden. Einen Topf mit Ol erhitzen und die Schalotte darin fiinf Minuten anschwitzen.
Den Blattspinat waschen, trocken schleudern, zu den Schalotten geben und bei geschlossenem
Deckel garen. Anschliefend die Sahne hinzugeben und zwei Minuten leicht kdcheln lassen. Die
Entenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Eine Grillpfanne erhitzen und die
Entenbriiste auf der Hautseite vier Minuten anbraten. Anschliefend das Fleisch wenden, weitere
zwei Minuten anbraten, in Alufolie wickeln und fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Die
Pinienkerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze leicht rosten. Den Isomalt einriihren, bis er kara-
mellisiert und anschlieSend abkiihlen lassen. Die Fliissigkeit des Spinats und den ausgetretenen
Saft von der Entenbrust in einen Topf geben und mit dem Gefliigelfond aufkochen. Anschlielend
die Speisestiarke und den Orangensaft hinzugeben und einrithren. Das Ganze leicht kécheln las-
sen. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und erneut in der Grillpfanne bei starker Hitze fiir
30 Sekunden rosten. Anschlieend das Fleisch ordentlich mit Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit der
Butter, etwas Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust, den Spinat mit den
Pinienkernen und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Aljoscha Sandvofl am 24. Juni 2010
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Enten-Brust im Himbeer-Teich

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, a 200 g 150 g Kartoffeln, fest 50 g Himbeermarmelade
50 g Himbeeren, TK 1 Zehe Knoblauch 100 ml Gefliigelfond

0,5 Bund Minze 4 Zweige Rosmarin schwarzer Balsamico-Essig
Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen und die Teller zum Vorwérmen hineingeben. Die
Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Hautseite der Entenbrust mit einem Messer kreuz-
formig einschneiden. In eine Pfanne so viel Wasser geben, bis der Boden bedeckt ist und die En-
tenbriiste mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Die ungeschélte Knoblauchzehe dazugeben.
Anschlielend die Pfanne erhitzen, so dass das Fett zu schmelzen beginnt und das Wasser ver-
dampft. Die Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis sie eine goldbraune Farbe haben.
Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen, wenden und von der anderen Seite ebenso lange bra-
ten. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und
mit den Rosmarinzweigen in der Pfanne anbraten. Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und
auf einem Gitter in den Ofen stellen. Die Knoblauchzehe ebenfalls aus der Pfanne nehmen und
abziehen, anschlieend mit einer Gabel in der Pfanne mit dem Entenfett zerdriicken und kurz
anbraten. Den Entensud mit einem Schuss Balsamico-Essig abloschen und reduzieren lassen. Die
Himbeermarmelade dazugeben und einkochen. Anschlieend die tiefgefrorenen Himbeeren dazu
geben und ebenfalls mit einkochen lassen. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond abléschen und
mit einem Schneebesen glatt rithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Teller und die Entenbrust
aus dem Ofen nehmen. Die Entenbrust in Scheibchen schneiden. Die fertige Himbeersofle durch
ein Sieb passieren. Ein paar Bléitter von der Minze zupfen. Die Entenbrust mit den Kartoffeln
und der Himbeersofle auf Tellern anrichten und mit der Minze garnieren.

Manuel Pallaschke am 31. Marz 2010
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Enten-Brust in Kirsch-Sofe mit Rosti

Fiir zwei Personen
2 Entenbrustfilets a 150 g 3 festk. Kartoffeln 50 g Sauerkirschen

3 Schalotten 0,5 Bund Thymian 150 ml Gefliigelfond

100 ml Rotwein 50 ml Kirschsaft 2 EL Soflenbinder, dunkel
oL 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer

Salz

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, reiben und mit
etwas Muskat wiirzen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelmasse zusammendriicken,
kleine Rosti formen und in der Pfanne goldbraun braten. Die Kirschen putzen und entsteinen.
Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und die
Hautseite kreuzweise einritzen. Dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Die Entenbrustfilets
mit Salz und Pfeffer einreiben und in einer Pfanne mit etwas Ol drei Minuten lang auf der
Hautseite scharf anbraten. Von der anderen Seite weitere zwei Minuten braten und anschliefend
im vorgeheizten Ofen fertig braten. Das Fett aus der Pfanne bis auf zwei Essloffel abgieflen und
die Schalotten darin andiinsten. Mit dem Rotwein und dem Kirschsaft abléschen und bis auf ein
Drittel einkochen lassen. Etwas Thymian zupfen, klein hacken und mit dem Gefliigelfond zu den
Schalotten geben. Das Ganze weitere fiinf Minuten einkochen lassen. Die Entenbriiste aus dem
Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Die Sauerkirschen und den Soflenbinder zur Sofle geben,
alles noch einmal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Entenbrust mit der
Kirschsofle und den Rosti auf Tellern anrichten, mit etwas Thymian garnieren und servieren.

Regina Zinsmeister am 27. Januar 2011
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Enten-Brust in Orangen-Porree-Sofle mit Rosenkohl-Nudeln

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, mit Haut 2 Stangen Porree 2 Orangen

200 g Rosenkohl 100 ml Gefliigelfond 3 EL Worcester-Sofle
150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivenol

15 ml Wasser 2 EL Butterschmalz 3 EL Butter

1 EL Cognac 1 TL Honig Salz

schwarzer Pfeffer Muskatnuss Chilipulver

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust rautenformig einschnei-
den und anschlielend auf der Hautseite vier Minuten im Butterschmalz anbraten. Anschliefend
die Entenbrust wenden und drei Minuten weiterbraten. Die Entenbrust in den Backofen geben
und weitergaren, die Haut zwischendurch mit Butter, Cognac und Honig bestreichen. Die Oran-
gen putzen, halbieren und auspressen. Den weiflen Teil vom Porree in Streifen schneiden und
zusammen mit dem Orangensaft und dem Gefliigelfond kochen. Ein Viertel der Porreestreifen
herausnehmen und zur Seite stellen. Die Worcester-Sofle, Honig und Chilipulver dazugeben und
einkochen lassen. Das Mehl, das Ei, eine Prise Salz, ein Essloffel Ol und 15 Milliliter Wasser
in ein Gefaf fiillen und zu einem Teig verarbeiten. Den Teig diinn ausrollen und kleine Kreise
ausstechen. In einem Topf Salzwasser erhitzen und die Nudeln darin gar kochen. Einen Topf
mit Salzwasser erhitzen. Einzelne Bliatter vom Rosenkohl abzupfen und in dem Wasser bissfest
blanchieren. Anschlielend in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne
den Butterschmalz erhitzen und die Rosenkohlblétter und die Nudeln darin schwenken. Die Ente
in Scheiben schneiden. Die Entenbrust auf einem Teller anrichten und die Rosenkohlnudeln dazu
geben und mit der Sofle garnieren.

Alenka Schneider am 11. Mai 2010
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Enten-Brust in Rotwein-Orangen-Sofe mit Graupen

Fiir 2 Personen

250 g Entenbrustfilet 3 Orangen, unbehandelt 1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 100 g Graupen 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 1 Prise Ingwer, gerieben 1 Prise Chilipulver

1 Prise gehackte Pistazien 100 g Butter 20 g Zucker

1 EL Mehl 500 ml Gemiisefond 500 ml Orangensaft
250 ml Rotwein 50 ml Essig Butterschmalz

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite rau-
tenformig einschneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust, mit
der Schnittseite nach unten, kriftig anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian
und Rosmarin zupfen, Knoblauch abziehen, klein schneiden, dazugeben und ebenfalls kurz an-
braten. Das Fleisch mit etwas Butter glasieren. Die Entenbrust mit den Kriutern auf einem mit
Alufolie ausgelegtem Blech auf der mittleren Schiene fiir circa 20 Minuten im Ofen garen. Fiir
die Sofle die Zwiebeln abziehen, schilen, fein Wiirfeln und im verbliebenen Bratfett andiinsten.
AnschlieBend mit Rotwein und dem Gefliigelfond abléschen und zur Hilfte einkochen lassen.
Die Orange mit der Schale wiirfeln und mit dem Zucker mischen. Einen Topf mit etwas But-
terschmalz aufsetzen und darin circa zehn Minuten kochen lassen. Den Essig, eine Prise Ingwer,
Pistazien unterrithren, den Mehlklof§ hinzufiigen, mit Pfeffer abschmecken und einkochen las-
sen. Einen Topf erhitzen und die Graupen im Orangensaft circa 20 Minuten bissfest garen. Mit
Butter, Salz und Chilipulver abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen, in Scheiben
schneiden und anschlieend mit der Sofle und den Graupen auf einem Teller servieren.

Brita Ostermann-Zorn am 13. Oktober 2011
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Enten-Brust in Spinat-Orangen-SoBe mit Safran-Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Entenbrustfilets 4 200 g 50 g Speck, durchwachsen 3 Orangen

250 g Spinat 2 Zehe Knoblauch 5 Eier

70 g Butter 270 g Mehl 0,5 Bund krause Petersilie
0,5 Bund Schnittlauch 1 Msp. Safran, gemahlen 150 g Sahne

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Drei Eier trennen. Das Mehl mit dem
Safran und einem halben Teel6ffel Salz mischen, alles auf einem Brett hdufen und in die Mitte
eine Mulde driicken. Das Eigelb und die restlichen zwei Eier in die Mulde geben und vermengen.
Je nach Bedarf lauwarmes Wasser dazu geben. Das Ganze zu einem Nudelteig verkneten, zu einer
Kugel formen, mit einem Tuch zudecken und ruhen lassen. Eine Knoblauchzehe abziehen, hal-
bieren und pressen. Die Petersilienblédtter vom Stéangel entfernen und klein hacken. Schnittlauch
klein hacken. 50 Gramm Butter, den Knoblauch, die Petersilie, den Schnittlauch zu einer Krau-
terbutter vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Die Entenbrustfilets waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Entenbrustfilets erst mit der Hautseite und dann auf der anderen Seite anbraten. Die Enten-
brustfilets aus der Pfanne nehmen und mit der Hautseite nach oben in eine Auflaufform legen.
Die Krauterbutter in Scheiben schneiden, auf die Entenbrustfilets verteilen, in den Backofen auf
der mittleren Schiene geben und garen. Den restlichen Knoblauch abziehen und in kleine Wiirfel
schneiden. Vom Spinat die Stiele entfernen und die Blétter in Streifen schneiden. Den Speck in
kleine Wiirfel schneiden. Die Orangen schilen, filetieren und in Wiirfel schneiden. Die restliche
Butter in einer Pfanne erhitzen, den Speck und Knoblauch darin anbraten und den Spinat und
die Orangen dazugeben. Wenn der Spinat zusammengefallen ist, die Sahne dazu geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und kocheln lassen. Den Nudelteig durch eine Nudelmaschine geben und zur
gewiinschten Form verarbeiten. Die fertigen Safran-Nudeln in kochendes Salzwasser geben und
gar kochen. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen. Die Nudeln abgieflen. Die Safran-Nudeln,
die Entenbrust und die Spinat- Orangen-Sofle anrichten und servieren.

Stefan Groger am 11. August 2010
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Enten-Brust mit Ananas und gemischtem Salat

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 300 g 100 g Mehl 1 Ananas

1 Mango 1 Zitrone 2 Friihlingszwiebeln
1 Zwiebel, klein 2 Zehen Knoblauch 75 g Kopfsalat

75 g Endivien-Salat 1 Fleischtomate 1 Avocado

1 Gurke 1 Ei 3 EL Pinienkerne
50 g Walniisse 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

2 Zweige Rosmarin 15 g Ingwer 1 TL Kurkuma, gemahlen
1 TL Curry, mild 1 TL Chilipulver 2 TL Zimt

2 EL Orangenmarmelade 3 EL Johannisbeergelee 1 TL Tomatenmark
100 g Butter 100 g Sahne, siif3 2 EL Cognac

1 TL Senf 3 EL Essig 2 EL Zucker
Sonnenblumenol Cayennepfeffer Pfeffer

Salz

Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Das Mehl mit der Butter verrithren und
kalt stellen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen, die Haut einschneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Entenbrust auf der Hautseite etwa sechs Minuten
anbraten und danach wenden. Die Entenbrust aus der Pfanne nehmen und auf der Hautseite mit
Orangenmarmelade bestreichen. Anschlieend in den Backofen geben und acht Minuten knusprig
braten. Den Bratensaft mit Cognac abléschen. Das Tomatenmark zusammen mit einem Teel6ffel
Zimt, dem Johannisbeergelee und der Sahne hinzu geben, aufk6cheln und mit Cayennepfeffer und
Salz abschmecken. Anschlieflend die Sofle mit etwa zehn Gramm der Butter-Mehl-Masse binden.
FEine Knoblauchzehe abziehen und eine Schiissel damit ausreiben. Das Ei trennen, das Eigelb
in die Schiissel geben und mit dem Senf verrithren. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen
und zwei Essloffel in die Schiissel gieflen. Die Petersilie und den Rosmarin abzupfen und klein
schneiden. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und
zusammen mit den Kriutern, dem Essig, vier Essloffel Ol ebenfalls in der Schiissel vermengen,
so dass ein Dressing entsteht. Den Salat waschen, trocken schleudern und klein zupfen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Die Mango und die Avocado von der Schale
befreien. Die Mango in Streifen und die Avocado in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln
von den Enden befreien, abziehen und klein schneiden. Die Tomate vom Strunk befreien und
wiirfeln. Die Obst- und Gemiisestiicke zusammen mit den Pinienkernen und den Walniissen
unter den Salat mengen. Anschlieffend das Dressing dariiber gieflen. Die Ananas von der Schale
befreien und klein schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Ananas zusammen mit dem
Kurkuma, dem Curry, dem Zucker und dem restlichen Zimt anbraten. Den restlichen Knoblauch
in die Pfanne pressen, den Ingwer schélen, hobeln und ebenfalls dazu geben. Das Ganze mit
Chili abschmecken. Die Entenbrust zusammen mit den Ananas auf Tellern anrichten und mit
dem Salat servieren.

Lidwina Ollenborger am 11. Januar 2010
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Enten-Brust mit Basmati-Reis und Walnuss-6Granatapfel-Sofe

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste a 400 g 200 g Basmatireis 1 Schalotte

1 Granatapfel 500 g Walnusskerne 50 g Butter
100 ml Granatapfelsirup 250 ml Hithnerfond 10 g Speisestérke
100 g Zucker Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen, trocken tup-
fen und auf der Hautseite kreuzweise einschneiden. Eine Pfanne erhitzen, die Entenbrustfilets
zuerst auf der Hautseite kross braten, wenden, salzen und pfeffern und anschlieflend fiir 20 Mi-
nuten in den vorgeheizten Backofen legen und gar ziehen lassen. Einen Topf mit 400 Millilitern
Wasser zum Kochen bringen. Den Basmatireis in das kochende Wasser hineingeben und auf-
quellen lassen. Die Walnusskerne in einem Zerkleinerer mahlen. Die Schalotten abziehen und
klein hacken. Den Granatapfel halbieren und die Kerne herauskratzen. Eine weitere Pfanne mit
der Hilfte der Butter erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Anschliefend mit dem Hiih-
nerfond abloschen und die gemahlenen Walnusskerne hinzufiigen. Die Sauce abschlieBend mit
der Speisestirke andicken und mit dem Zucker, dem Granatapfelsirup und den Granatapfelker-
nen verfeinern. Den Basmatireis mit der iibrigen Butter anreichern. Die Entenbriiste aus dem
Backofen nehmen und zusammen mit dem Reis und der Walnuss-Granatapfel-Sauce auf Tellern
anrichten.

Kassra Adloo am 06. Oktober 2011
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Enten-Brust mit Bitterorangen-Likér und Fenchel

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, a 150 g 300 g Risottoreis 2 Orangen

1 Schalotte 1 Knolle Fenchel 1 Chilischote

1 Muskatnuss 1 Knoblauchzehe 100 g Parmesankéise

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 50 ml Bitterorangen-Likor
100 ml Sahne 200 ml frischer Orangensaft 200 ml Gemiisebriihe

50 ml Olivenol Prise Zucker Butter

Kalte Butter Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Unter-/Oberhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken
tupfen, dann parieren. Die Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und den Knoblauch andiinsten. Die Haut der Entenbrust rautenférmig
einschneiden, von beiden Seiten salzen und zusammen mit dem Thymian und dem Rosmarin
scharf anbraten. Anschlieend die Entenbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen rosig wer-
den lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte abziehen, fein hacken und in der
Butter glasig anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit angehen lassen. Mit der
Briithe und 150 Milliliter Orangensaft abléschen und unter sténdigem Riihren gar ziehen lassen.
Parmesankése reiben, zum Risotto dazugeben und das Ganze mit den Orangenfilets abrunden.
Eine Grillpfanne mit Olivendl erhitzen, Fenchel schilen, mit Salz, Zucker und Pfeffer marinieren
und von beiden Seiten bissfest grillen. Die Muskatnuss reiben. Den Fenchel mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden, vom Kerngehiuse
befreien und in Streifen schneiden. Die Sahne in einem Topf erhitzen und den restlichen Oran-
gensaft dazugeben. Das Ganze mit Pfeffer, Chili und Salz abschmecken, einreduzieren und mit
dem Bitterorangen-Likor verfeinern. Die Sofle mit dem Piirierstab aufschdumen und wenn notig,
mit kalter Butter binden Zum Servieren die Entenbrust zusammen mit dem Fenchel und dem
Orangenrisotto auf einem Teller anrichten, den Bitterorangen-Likor-Schaum dariiber geben.

Dieter Rothmann am 10. November 2010
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Enten-Brust mit Calvados-Rahm-Sofle, Apfel

Fiir zwei Personen
1 Barbarie-Entenbrust 100 g Tagliatelle 100 g griine Bohnen

1 Schalotte 1 roter Apfel 20 ml Sahne
200 g Butter 1TL Starkemehl 3 EL Zucker
20 ml Hiihnerfond 20 ml Calvados Erdnussol
Salz schwarzer Pfeffer

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen. Den Calvados in einer Schmorpfanne erhitzen, flam-
bieren und den Hiihnerfond hinzufiigen. Die Sofle kochen und reduzieren lassen. AnschlieSend
mit Stdrkemehl leicht binden, die Sahne dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und schaumig
schlagen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und das Fett einschneiden. Etwas Erdnussol in
einer Pfanne erhitzen und die Brust auf der Fettseite anbraten. Die Schalotte abziehen und klein
hacken. Die Bohnen waschen und in Salzwasser gar kochen. Etwas Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Schalotte und die Bohnen anbraten. Den Apfel schilen und in Scheiben schneiden.
In einer Pfanne etwa 100 Gramm Butter erhitzen, den Zucker hinzufiigen und karamellisieren
lassen. Abschlieflend die Apfelscheiben in die Pfanne geben. Die Tagliatelle abgiefen und in 20
Gramm Butter schwenken. Anschliefend mit der Entenbrust, dem Apfel und den Bohnen auf
einem Teller anrichten und servieren.

Christian Bondolfi am 2. Februar 2011
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Enten-Brust mit gratinierten Feigen, Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

250 g Entenbrustfilet mit Haut 4 festkochende Kartoffeln 3 Feigen

200 g Erbsen, TK-Ware 150 g Ziegen-Frischkése 150 g Preiselbeeren

1 Bund Rosmarin 0,5 Bund Thymian 2 Schalotten

1 Muskatnuss 2 EL Zucker 150 g Creme-Fraiche
150g Butter 250 ml halbtrockener Rotwein 250 ml trockener Rotwein
200 ml Sahne 100 ml Milch 100 ml Hithnerbriihe

2 EL Sonnenblumenkerndl Salz Pfeffer

Meersalz

Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden
und in Salzwasser kochen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Hautseite ldngs
einschneiden und mit Salz wiirzen. Mit der Hautseite nach unten in eine heifle Pfanne geben.
Das Fleisch wenden, kurz weiterbraten und dann in Alufolie gewickelt bei 180 Grad in den Ofen
geben. In einer Pfanne Butter mit Zucker karamellisieren. Die Feigen halbieren und mit der
Schnittfliche nach unten in die Pfanne geben. Mit einem Schuss des halbtrockenen Rotweins
abloschen und einen Zweig Rosmarin hinzugeben. Die Feigen umdrehen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und einkochen lassen. Die Feigen in eine Auflaufform geben, Ziegenkése darauf verteilen
und im Ofen {iberbacken lassen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. In der Pfanne, in
der die Feigen gebraten wurden, nun die Zwiebeln anbraten. Die Preiselbeeren und ca. 200
ml trockenen Rotwein hinzufiigen und einkochen lassen. Den Thymian, die Sahne, die Créme
Fraiche und die Briihe hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Erbsen in etwas Wasser
weichkochen, Wasser abgielen, die Milch hinzugeben, mit dem Piirierstab zerkleinern und durch
ein Sieb streichen. Die gekochten Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit dem
Erbsenpiiree und der Butter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die fertige
Entenbrust aufschneiden, auf einen Teller geben und mit etwas Meersalz bestreuen. Dazu die
Feigen und etwas Kartoffel-Erbsen-Piiree anrichten und schliefilich mit etwas Sofle {ibergieflen.

Karoline Orschulik am 28. Dezember 2010
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Enten-Brust mit Himbeeren, Pfifferlingen, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
1 Entenbrust, a 200 g 250 g mehligk. Kartoffeln 150 g Pfifferlinge

50 g Himbeeren 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

50 g Schinkenspeck 1 Ei 1 Muskatnuss

1 Bund glatte Petersilie 1 TL passierte Tomaten 1 EL Himbeergelee

50 g Butter, kalt 100 ml Rotwein 150 ml Milch

3 EL Himbeeressig 2 EL Himbeergeist 1 Prise Zitronenpfeffer
1 Prise Cayennepfeffer =~ 1 TL Zucker Butterschmalz

Salz Pfeffer, weifl

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser garkochen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Haut und die Fettschicht von der
Entenbrust abziehen. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Entenbrust von allen
Seiten anbraten. AnschlieBend zum Warmhalten in den Ofen geben. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. Den Knoblauch, Zitronenpfeffer und das Tomatenpiiree in den Bratensatz ge-
ben und gut umriihren. Den Himbeeressig, Wein und Himbeergeist zufiigen. Das Ganze stark
aufkochen und auf die Hélfte reduzieren. Mit Salz wiirzen und das Himbeergelee zugeben. Die
Pfanne von der Herdplatte ziehen. Die Halfte der Butter stiickweise einriihren. Die Sofle mit dem
Cayennepfeffer abschmecken und die Himbeeren zugeben. Die Kartoffeln abgieflen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Das Ei aufschlagen und trennen. Unter stdndigem Riithren Butter, Ei-
gelb und Milch hinein geben. Mit Salz, Muskat und Zucker wiirzen. Die Petersilie zupfen, fein
hacken und die Hélfte der gehackten Petersilie unterheben. Die Pfifferlinge putzen, mit kaltem
Wasser abspiilen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Schinken in feine Wiirfel schneiden.
Das Butterschmalz im Topf erhitzen und den Schinkenspeck darin anbraten. Die Zwiebeln ab-
ziehen und fein hacken und zu dem Speck geben. Die Pfifferlinge zufiigen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die restliche gehackte Petersilie hineingeben und vermengen. Die Entenbrust aus
dem Ofen nehmen, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Die Sofie iiber die En-
te gieflen. Das Kartoffel-Piiree zusammen mit den Pfifferlingen neben der Ente anrichten und
servieren.

Elmar Liebertz am 20. September 2010
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Enten-Brust mit Honig-Essig-6Glasur auf Frihling-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Barbarie-Entenbriiste 4 Drillinge, fest 6 Stangen Spargel, griin
4 Babymohren, mit Griin 50 g Zuckerschoten 1 Zweig Rosmarin

50 g Akazienhonig 50 ml Gefliigelfond 50 ml Gemiisefond

30 ml Balsamico-Creme, weil 2 TL Butterschmalz 1 EL Butter

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober/und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar
kochen. Anschlieflend halbieren. In einer Pfanne einen Teeloffel Butterschmalz erhitzen und die
Kartoffeln mit der Schnittfliche nach unten kross anbraten. Die Entenbriiste waschen und tro-
cken tupfen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das {ibrige Butterschmalz
erhitzen und die Entenbriiste eine Minute von allen Seiten anbraten. Danach das Fleisch in den
Ofen geben und garen. Den Honig in einen Topf geben und karamellisieren lassen. Einen Loffel
Honig zur Seite legen. Den Rosmarin zupfen, fein hacken und zu dem Honig geben. Mit der
Balsamico-Creme und dem Pfeffer abschmecken. Die Zuckerschoten waschen. Die Karotten put-
zen und zusammen mit den Zuckerschoten in Wasser blanchieren. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen und den Spargel halbieren und das andere Gemiise hinzugeben. Das Ganze mit dem
Gemiisefond auffiillen und zwei Minuten glasieren. Den restlichen Honig zugeben. Das Gemiise
und die Kartoffeln auf den Tellern anrichten. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen, in Scheiben
schneiden und auf das Gemiise geben. Das Ganze mit der Honig-Essig-Glasur betraufeln.

Jiirgen Hormann am 10. Februar 2010
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Enten-Brust mit Lebkuchen-SoRBe, Chili-Vanille-Spitzkohl

Fiir 2 Personen
1 Entenbrust, a 400 g 200 g Siilkartoffeln 2 Lebkuchen

1 Spitzkohl 1 Schalotte 1 rote Chilischote
1 Orange 1 Zitrone 1 Vanilleschote

1 EL fliissiger Honig 200 ml Rotwein 100 ml Bratenfond
200 ml Sahne 30 ml Whisky Zucker
Speisestéarke Butter Salz

Pfeffer, schwarz

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden.
Etwas Wasser circa ein Zentimeter hoch in eine Pfanne gieflen. Die Entenbrust hineingeben und
aufkochen. Wenn das Wasser verdampft ist, brit die Entenbrust in ihrem eigenen Fett weiter.
Sobald die Haut knusprig ist, die Ente wenden und weiter braten. Anschliefend in Alufolie
wickeln und ruhen lassen. Die Lebkuchen zerbroseln. Den Spitzkohl in kleine Stiicke schneiden.
Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und
das Mark herauskratzen. Die Chilischote der Liange nach aufschneiden, die Kerne herauskratzen
und in Wiirfel schneiden. Die Schale der Orange reiben. Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel
schneiden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und die
Kartoffeln darin anbraten. Den Zitronensaft, Whisky, und eine Prise Zucker in die Pfanne geben
und kocheln lassen. Das Ganze so lange kochen lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Butter in
der Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Das Vanillemark und die Chiliwiirfel
zugeben. Den Spitzkohl zu geben und anschwitzen. Mit der Sahne abléschen und circa sieben
Minuten kocheln lassen. Das Bratenfett abgieflen und anschliefend den Honig zufiigen. Mit dem
Rotwein abléschen und einkochen lassen. Den Bratenfond zugeben und mit Salz, Pfeffer und der
Orangenschale abschmecken. Die Ente aus der Alufolie nehmen, aufschneiden und auf Tellern
anrichten. Den Spitzkohl neben der Ente anrichten. Die Lebkuchensofe iiber die Ente geben und
servieren.

Silke Wingens am 07. Dezember 2010

34



Enten-Brust mit Mango-Zwiebel-Chutney mit Soen-Dialog

Fiir 2 Personen

300 g Entenbrust, mit Haut 160 g Mango, reif 260 g Zwiebeln

2 TL Waldhonig, fliissig 200 ml Schlagsahne 60 ml Weilwein, trocken
40 ml Wermut 20 ml Himbeeressig 300 ml Hithnerfond

100 ml Mangosaft 2 EL Sojasofle, dunkel 3 TL Sonnenblumensl

2 EL Zucker 1 TL Pfefferkorner, griin  Cayennepfeffer

Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit einem Essléffel Sonnenblumendl erhitzen
und die Entenbrust beidseitig, zuerst auf der Hautseite, anbraten. Anschliefend die Entenbrust
zum Warmhalten in den Backofen auf ein Gitter geben und den Bratensaft beiseite stellen. Die
Zwiebeln abziehen und 200 Gramm davon in Streifen schneiden. Eine Pfanne mit einem Essloffel
Sonnenblumendl erhitzen und die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Die Mango schilen, das
Fruchtfleisch in Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben und mit dem Mangosaft, dem Him-
beeressig und dem Zucker zu einem Chutney einkécheln lassen. Die restlichen Zwiebeln in feine
Wiirfel schneiden, in einer weiteren Pfanne mit dem restlichen Sonnenblumendl anschwitzen und
mit dem Weifiwein und dem Wermut abldoschen. Anschliefend den Hiithnerfond und die Sahne
hinzugeben. Das Ganze reduzieren lassen, aufmixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Entenbrust aus dem Ofen nehmen. Den Bratensaft aus der Pfanne abgieflen und beiseite stellen.
Den Honig in die Pfanne geben und karamellisieren. Anschliefend die Sojasofle und den Bra-
tensaft hinzugeben und mit Cayennepfeffer wiirzen. Die Entenbrust ebenfalls dazugeben und
in der Sofle bei hoher Hitze nochmals glasieren. Das Chutney mit den Pfefferkérnern und Salz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Fleisch in Tranchen schneiden. Die Entenbrust mit
dem Mango-Zwiebel-Chutney auf Tellern anrichten und mit den beiden Soflen servieren.

Mike Franetzki am 17. Februar 2010
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Enten-Brust mit Mungo-Bohnen-Sprossen und Reis-Nudeln

Fiir zwei Personen
2 Entenbrustfilets a 200 g 250 g Mungobohnensprossen 150 g diinne Reisnudeln

1 unbehandelte Limette 50 g frischer Ingwer 3 EL Pflaumensofle

3 EL helle Sojasofle 200 ml Wildfond 1 TL gemahlener Koriander
1 EL Speisestérke 1 TL Butterschmalz schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Reisnudeln mit heilem Wasser
iibergieflen und circa fiinf Minuten ziehen lassen. Die Entenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
die Haut einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen
und die Entenbrust auf der Hautseite kross anbraten. Anschliefend das Fleisch wenden und kurz
braten lassen. Anschliefend die Entenbrustfilets in den Ofen geben und weiter garen lassen.
Inzwischen den Ingwer schilen und fein wiirfeln. Die Pflaumensofle, die Sojasofle, den Saft der
Limette und den Ingwer mischen und mit Salz, Pfeffer und dem Korianderpulver abschmecken.
Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Wildfond und der Pflaumensofle abléschen und eink6cheln
lassen. Fiir die richtige Konsistenz eventuell Speisestérke einrithren. Die Entenbrust aus dem
Ofen nehmen und in Tranchen schneiden. Die Entenbrust mit den Mungobohnensprossen, den
Reisnudeln und der Pflaumensofle auf Tellern anrichten und servieren.

Nadine Kolten am 26. Januar 2011

Enten-Brust mit Papaya-Zucker-Schoten-Salat

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, a 200 g 1 Papaya, reif 100 g Zuckerschoten
1 rote Chilischote 1 Zehe Knoblauch 1 Knolle Ingwer

1 Bund Koriander 30 g Butter 2 EL Gefliigelfond

3 EL weifler Balsamico-Essig 1 EL Zucker Chiliflocken

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tup-
fen, auf der Fettseite mehrere Male diagonal einritzen und mit wenig Chiliflocken, Salz und
Pfeffer einreiben. Die Butter in der Pfanne schmelzen lassen und die Entenbrust zuerst auf der
Hautseite anbraten. Bei mittlerer Hitze die Entenbrust drei Minuten auf der Hautseite und zwei
Minuten von der anderen Seite anbraten, anschlieffend herausnehmen und weitere 15 Minuten
in den Ofen geben. Die Papaya halbieren, den Kern entfernen, schéilen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zuckerschoten in einem Topf mit Salzwasser Fiir 2 Minuten blanchieren. Anschlie-
Bend die Zuckerschoten im Eiswasser abschrecken. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden,
halbieren, die Samen entfernen und ein Viertel fein hacken. Die Korianderblitter zupfen, den
Ingwer schéilen und beides ebenfalls fein hacken. Den Knoblauch abziehen und in eine Schale
pressen. Den Balsamico-Essig, den Gefliigelfond, den Zucker, eine Prise Salz, zwei Essloffel Ko-
riander, ein Viertel von der Chili und einen Teel6ffel vom Ingwer hinzugeben und das Ganze
miteinander vermengen. Die Entenbrust mit dem Papaya-Zuckerschoten-Salat und dem Dressing
auf Tellern anrichten und servieren.

Heike Ames am 20. Juli 2011
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Enten-Brust mit Rote-Bete-6Grapefruit-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust a 180 g 3 vorgek. Rote-Bete-Knollen 2 rosa Grapefruits
1 TL fliissiger Honig 1 Bund Schnittlauch 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trockentupfen,
auf der Hautseite rautenférmig einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Entenbrust
mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne ohne Fett legen, die Pfanne erhitzen und das
Fett ausbraten. Anschliefend die Brust wenden und danach im Backofen fiir etwa 15 Minuten
garen. Die Rote-Bete in diinne Scheiben hobeln, die Grapefruits schéilen und die Fruchtfilets
herauslosen. Den ausgetretenen Saft mit dem Honig und etwas Salz und Pfeffer mischen und
das Rapsol untermengen. Anschlieflend die Marinade iiber die Fruchtfilets geben. Die gegarte
Entenbrust in Scheiben schneiden und den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Die Entenbrust
mit dem Rote-Bete-Salat auf Tellern anrichten und mit den Schnittlauchréllchen garnieren.

Christa Asbach am 23. November 2010

Enten-Brust mit Rotwein-Pfeffer-SoBe und griinem Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Entenbrustfilets a 200 g 1 Scheibe Bacon 2 Schalotten

4 Stangen Spargel, griin 1 Staude Brokkoli 100 g Zuckerschoten
50 g Butter 300 ml Rotwein, trocken 150 ml Gefliigelfond
50 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Olivenol Pfefferkorner, schwarz Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrustfilets waschen und tro-
cken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin das Fleisch etwa fiinf Minuten braten.
Anschlielend wenden und weitere drei Minuten braten. Die Entenbrustfilets aus der Pfanne neh-
men, in eine feuerfeste Form legen und fiir 15 Minuten im Ofen garen. Die Schalotten abziehen,
klein schneiden und im Bratfett anschwitzen. Ein paar Blatter vom Thymianzweig abzupfen,
zusammen mit einigen Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt in die Pfanne geben und mit dem
Rotwein abléschen. Das Ganze fiinf Minuten kréftig einkochen lassen. Den Gefliigelfond hinzu-
geben, aufkochen und gut verriihren. Die Sofle passieren und wieder auf den Herd stellen. Die
Pfefferkorner zerstoflen und unter die Sofle rithren. Zuletzt etwa zehn Gramm Butter einriihren.
Die Entenbrustfilets aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln und ruhen lassen. Den Spargel
von holzigen Féaden befreien und in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Brokkoli in
Roschen verteilen und mit dem Spargel und den Zuckerschoten vermengen. Das Gemiise mit dem
Gemiisefond und der iibrigen Butter in eine Pfanne geben und aufkochen lassen. Anschliefend
den Bacon klein schneiden und hinzugeben. Das Ganze mit Salz abschmecken und bedeckt etwa
zehn Minuten diinsten lassen. Abschlieend den Deckel abnehmen und die Fliissigkeit einkochen
lassen. Die Entenbrustfilets mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Frederik Schlemmer am 06. Januar 2010
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Enten-Brust mit Rotwein-SoBe und Gemiise-Pappardelle

Fiir zwei Personen
1 Entenbrustfilet, a 250 g 100 g Pappardelle 1 Karotte

1 Zucchini 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1 Knolle Knoblauch 50 g Parmesan 5 EL Butter

1 TL Tomatenmark 100 ml Roséwein 200 ml Gefliigelfond
Butter Olivendl Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Pappardelle in Salzwasser gar
kochen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite einritzen. Etwas Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Entenbrust auf der Hautseite etwa vier Minuten braten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anschlieBend wenden und noch eine Minute von der anderen Seite braten.
Das Fleisch zum Garen in den Ofen legen. AbschlieBend die Entenbrust unter Alufolie ruhen
lassen. Das Tomatenmark zu dem Sud in die Pfanne geben. Den Knoblauch abziehen, feinhacken
und in den Sud legen. Den Roséwein, den Gefliigelfond, die Rosmarin- und die Thymianzweige
hinzufiigen. Den Sud mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und um die Hélfte einkochen lassen.
Die gegarten Nudeln abgieflen und mit ein wenig Butter vermengen. Die Karotten schilen und
in lange diinne Streifen schneiden. Die Zucchini waschen und ebenfalls in Streifen schneiden.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gemiisestreifen anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die gegarten Nudeln hinzugeben und mit der Butter vermengen. Den Parmesan reiben
und ebenfalls hinzufiigen. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und mit der Gemiisepappardelle
auf einem Teller anrichten, mit dem Weinsud betréufeln und alles servieren.

Yvonne Kosinoga am 31. Januar 2011
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Enten-Brust mit Rotwein-Zwiebeln, Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste 6 Schalotten 1/2 Kopfsalat

1 Zitrone 1 Orange 1 Bund glatte Petersilie
250 g Knollensellerie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

100 g Joghurt 100 g Sahne 150 ml Rotwein

30 g weiche Butter 30 g kalte Butter 2 EL Rapsol

50 ml Balsamicoessig 1 EL Zucker Zucker

Muskatnuss Stérke schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 110 Grad vorheizen. Die Schalotten abziehen und in Scheiben schneiden. Einen
Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anbraten. Den Essloffel Zu-
cker dazugeben und karamellisieren lassen. Die Schalotten mit dem Balsamicoessig abléschen
und mit Rotwein auffiillen. Den Rosmarin und den Thymian dazugeben und alles etwa 20 Mi-
nuten schmoren lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Sellerie schélen,
wiirfeln und im kochenden Wasser weich garen. Die Petersilie abzupfen. Den Kopfsalat waschen,
trocken schleudern und klein zupfen. Die Sahne halbfest schlagen. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Den Joghurt mit Zucker und Zitrone abschmecken und die Sahne unterheben. Die
Orange filetieren. Das restliche Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste waschen, tro-
cken tupfen und auf der Hautseite etwa zwei Minuten scharf anbraten. Die Entenbriiste wenden
und weitere zwei Minuten braten. Anschliefend vom Herd nehmen, salzen und pfeffern und im
Ofen etwa sieben Minuten ruhen lassen. Den Sellerie abgieflen und mit der Petersilie und der wei-
chen Butter piirieren. Das Selleriepiiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Stérke unter
Balsamico-Zwiebel-Reduktion mischen, die kalte Butter hinzufiigen und alles salzen und pfef-
fern. Die Entenbriiste aufschneiden. Die Entenbriiste mit den Balsamico-Rotweinzwiebeln und
dem Selleriepiiree auf Tellern anrichten. Den Kopfsalat ebenfalls anrichten, mit der Salatsauce
betrdufeln und die Orangenfilets darauf legen. Die Entenbriiste mit Balsamico-Rotweinzwiebeln,
Selleriepiiree und Kopfsalat servieren.

Hildburg Harzmann am 05. September 2011
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Enten-Brust mit Spargel und Zitronen-Dill-Schaum

Fiir 2 Personen
1 Entenbrust, a 250 g 50 g Bulgur 3 Stangen Spargel, weif3

3 Stangen Spargel, griin 1 Karotte 1 Pastinake

1 Zitrone 3 Eier 100 ml Weiflwein
1 Bund Dill 1 Muskatnuss 50 g Butter

250 ml Gemiisefond Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken
tupfen. Die Hautseite mehrfach einritzen. In einer Pfanne die Entenbrust ohne Fett von beiden
Seiten kurz anbraten. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Garen in den Ofen geben.
In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den weiflen Spargel schilen und im Salzwasser
gar kochen. Den griinen Spargel nach einiger Zeit hinzugeben. Die Karotte und die Pastinake
schélen. Den Bulgur in den Gemiisefond geben, je nach Geschmack die Karotte und Pastinake
dazu raspeln und gar kochen. Wasser in einem Topf erhitzen. Die Eier aufschlagen und Eiweifl von
FEigelb trennen. Das Eigelb im Wasserbad zusammen mit dem Weiflwein schaumig aufschlagen.
Mit Salz, Pfeffer und der geriebenen Muskatnuss abschmecken. Die Schale der Zitrone reiben.
Dann die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schale und Saft unter die Sofle schlagen. Den
Dill fein hacken und unter den Schaum heben. Die Butter zu dem Bulgur geben und vermengen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen holen und mit dem Spargel
auf Tellern anrichten. Mit dem Zitronen-Dill-Schaum {ibergielen.

Otto Brockel am 26. Mai 2010
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Enten-Brust mit Thai-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust a 250 g 150 g griiner Thai-Spargel 2 rote Peperoni, frisch
1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Mango, fest

50 g Erdniisse, ungesalzen 1 Bund Koriander 2 Zweige Rosmarin

2 EL Zucker 30 g Honig 3 EL Butter

3 EL Fischsofle 20 ml Balsamico-Essig Ol

Zucker Chilipulver schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen
und auf der Hautseite einritzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Entenbrust darin
beidseitig kurz anbraten. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen und das Bratfett entfernen.
Die Knoblauchzehe mit der Hand andriicken. In der noch heiflen Pfanne die Butter schmelzen
und einen Rosmarinzweig mit dem Knoblauch hinzugeben. Die Pfanne fiir 20 bis 25 Minuten in
den vorgeheizten Backofen stellen. Den Honig und den Balsamico in einem Topf erhitzen. Den
restlichen Rosmarin hacken und mit etwas Pfeffer zur Mischung hinzufiigen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und den Thai-Spargel in darin anbraten. Die Mango schélen, vom Kern befreien, in
Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Den Thai-Spargel aus der Pfanne nehmen, klein
schneiden und zu der Mango in die Schiissel geben. Den Koriander zupfen, hacken und ebenfalls
in die Schiissel geben. Die Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne anrdsten. Die Peperoni
der Linge nach aufschneiden, von den Kernen befreien, in sehr kleine Stiickchen schneiden und
zusammen mit den Erdniissen ebenfalls in die Schiissel geben. Fiir das Dressing die Hélfte einer
Zitrone pressen und den Saft mit der Fischsole und der Knoblauchzehe in einem Schélchen
vermischen. Mit Zucker und Chilipulver abschmecken und das Dressing iiber den Salat geben.
Alles miteinander vermengen. Die Entenbrust mit dem Thai-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.

Silke Stenger am 16. November 2010
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Enten-Brust, Mangold, Portwein-SoBe, Kiirbis-Cappuccino

Fiir 2 Personen
2 Entenbrustfilets a 200g 200 g junger Mangold 1 Hokkaido-Kiirbis

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 2 Zweige Rosmarin
1 Zimtstange 1 TL Currypulver 400 ml Kokosmilch
80 ml Orangensaft 150 ml Hiihnerfond 150 ml Sojasofe
150 ml Cola 150 g Honig 50 ml Portwein
1EL Balsamico 150 ml Milch 1 EL Kiirbiskerndl
1 EL Speisestérke Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Rosmarin zupfen und fein hacken.
Fiir den Lack die Sojasofle, die Cola, die zerhackten Rosmarinbldtter und den Honig verrithren
und erhitzen. Das Ganze auf circa zwei Drittel einkochen lassen. Die Entenbriiste waschen, tro-
cken tupfen und auf der Hautseite kreuzweise einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf
der Hautseite in einer beschichteten Pfanne knusprig anbraten und wenden. Dann die Hautsei-
te mit dem Lack einpinseln und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten garen, immerzu
mit dem Lack iiberpinseln. Wiahrenddessen den Mangold von den Stielen befreien, waschen und
trocken tupfen und beiseite stellen. Fiir den Cappuccino den Orangensaft erhitzen. Die Chili-
schote halbieren und die Hélfte zusammen mit dem Zimt und dem Currypulver autkochen. In
der Zwischenzeit den Kiirbis aufschneiden und vom Kerngehéuse befreien. Anschlieffend raspeln
und mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Gewiirze aus dem Orangensud nehmen und
die Kiirbisraspeln zusammen mit der Kokosmilch dazugeben. Das Ganze piirieren und kécheln
lassen. Fiir die Sofle den Portwein mit dem Balsamico erhitzen und bei starker Hitze auf die
Halfte einkochen lassen. Den Fond dazugeben und aufkochen lassen. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken und eventuell mit Stérke abbinden. Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die
Mangoldblatter darin ein bis zwei Minuten mit der angedriickten Knoblauchzehe diinsten. Zum
Anrichten den Mangold in die Mitte des Tellers geben. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen,
quer in diinne Scheiben schneiden und mit der Sofle betrdufeln. Fiir den Milchschaum die Milch
mit einer Prise Zucker leicht erwirmen und mit dem Stabmixer aufschdumen. Den Cappuccino in
ein Glas geben, den Milchschaum vorsichtig auf dem Kiirbiscappuccino anrichten und mit Kiir-
biskernol betraufeln. Die lackierte Entenbrust mit Mangold, Portweinsole und dem Cappuccino
im separaten Glas auf einem Teller anrichten und servieren.

Bernd Prochaska am 30. November 2011
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Enten-Brust, Rosmarin-Kartoffeln, Johannisbeer-Likér

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste mit Fett und Haut 2 Kartoffeln, fest 200 g Bohnen, griin
50 g Bauchspeck, gerduchert 2 EL Pinienkerne, gertstet 1 Zweig Rosmarin

50 ml Johannisbeerlikor 3 EL Honig 2 EL Balsamico Essig
25 ml Olivendl 1 EL Speisestérke Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die zwei Entenbriiste waschen und trocken tupfen.
15 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Fettseite der Entenbriiste eckig einschneiden
und von beiden Seiten gleichmifig in der Pfanne anbraten. Anschlieend aus der Pfanne neh-
men, salzen und fiir 15 Minuten in den Backofen stellen. Danach aus dem Backofen nehmen
und die Temperatur auf 200 Grad erhohen. Die Entenbriiste mit Pfeffer wiirzen und in Scheiben
schneiden. Den Likér mit dem Balsamico Essig, dem Honig und einem Essloffel Fett aus der
Pfanne, in welcher die Ente angebraten wurde, vermengen, aufkochen und mit der Speisestéarke
verdicken, bis das Ganze fliissig, aber nicht zu diinn ist. Die Bohnen blanchieren, anschlieend
das Wasser aus dem Topf abgieflen und die Bohnen in Eiswasser abschrecken. Danach mit dem
Bauchspeck umwickeln. Die umwickelten Bohnen im Backofen fiir zehn Minuten grillen. Die
Kartoffeln schilen, halbieren und anschlieBend mit dem restlichen Olivenol, sowie dem Enten-
brustfett in eine Pfanne geben. Den Rosmarin vom Zweig zupfen, hinzugeben und das Ganze
fiir 15 Minuten anbraten. Die Entenbrustscheiben zusammen mit den Rosmarinkartoffeln, den
griinen Bohnen und den Pinienkernen auf Tellern anrichten und mit der Likor-Sofle {ibergieflen.
Die Teller zusétzlich mit etwas Sofle dekorieren.

Maggy Criits am 16. November 2009
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Enten-Brust-Filet mit Semmel-Knddel und Orangen-SoRe

Fiir 2 Personen
1 Entenbrustfilet, a 400 g 3 Orangen, unbehandelt 3 Brotchen

1 Zwiebel 20 g Butter 1 EL Stérke

125 ml Milch 3 Eier 150 ml Weilwein, trocken
2 EL Weinessig, weif3 4 EL Orangenlikor 2 EL Olivenol

1 Bund Petersilie, glatt 60 g Zucker Pfeffer, schwarz

Salz

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Entenbrustfilet waschen, trocken tup-
fen, die Haut rautenférmig einritzen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Das Filet mit der Haut
nach unten in die Pfanne legen und eine Minute scharf braten. Anschliefend das Fleisch mit der
Hautseite nach oben fiir 18 Minuten in den Ofen geben. Die Milch erwarmen, die Brotchen in
Wiirfel schneiden und mit der warmen Milch iibergieen. Die Petersilie zupfen und fein hacken.
Fine Zwiebel abziehen und wiirfeln. Beides mit einem Teel6ffel Butter anschwitzen und zu der
Brotchenmasse geben. AnschlieBend drei Eier aufschlagen, dazu geben und alles mit Salz wiirzen.
Den Teig zu Knodeln formen und 20 Minuten in heiflem Salzwasser ziehen lassen. Die Schale der
Orangen abraspeln. Eine Orange von der restlichen Schale befreien und filetieren. Die iibrigen
Orangen auspressen. Einen Essloffel Butter in einem Topf schmelzen, Zucker dazu geben und
karamellisieren lassen. Den Orangensaft, die Orangenscheiben und die Orangenschale dazu ge-
ben und fiir fiinf Minuten k6cheln. Den Weifiwein mit einem Essloffel Stérke vermengen, in den
Topf geben und aufkochen lassen. Die Sofle von der Kochstelle nehmen, den Orangenlikér dazu
geben und mit Weinessig und etwas Salz abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen,
in Scheiben schneiden und mit den Knédeln und der Orangensofie auf Tellern anrichten.

Tanja Gellert am 30. November 2009
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Estragon-Hdhnchen mit Tomaten-SoBe und Tagliatelle

Fiir 2 Personen
2 kleine Héhnchenbrustfilets 150 g Tagliatelle (2 Nester) 100 g Champignons

400 g geschilte Tomaten 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

100 g Butter 50 ml Schlagsahne 1 Bund Basilikum

2 Lorbeerblétter 4 Stangel Estragon 1 TL Tomatenmark

1 TL Dijonsenf 1 unbehandelte Zitrone 50 ml Gefliigelfond

5 EL Olivenol 15 ml Estragonessig 50 ml trockener Weiflwein
1 Prise Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Die Tomaten etwas abtropfen lassen und klein schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einem Topf
erhitzen. Die Tomaten mit einer Prise Zucker, etwas Salz und Pfeffer hinein geben und zu einem
Mus einkochen lassen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl und Butter erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen
und zerdriicken. Die Schalotten abziehen und klein schneiden. Den Estragon, die Lorbeerblétter,
die Schalotten und die Knoblauchzehen zusammen mit dem Hahnchen in der Pfanne anbraten.
Nach zehn Minuten das Ganze mit dem Estragonessig betrdufeln und die Filets aus der Pfanne
nehmen. Die Zutaten mit dem Weiflwein abloschen und den Gefliigelfond dazu gieflen. Den
Senf und das Tomatenmark mit der Sahne unterrithren. Anschliefend das Hidhnchenbrustfilet
wieder hinzu geben. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine weitere Pfanne mit
Olivenol erhitzen. Die Pilze putzen, mit dem Zitronensaft betrédufeln und etwa vier Minuten darin
braten. Die gebratenen Pilze anschlieend ebenfalls in die Tomatensauce hinein geben. Einen
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Tagliatelle fiinf bis sieben Minuten darin kochen.
Die Basilikumblétter von den Stielen zupfen und klein hacken. Das Nudelwasser abgiefien. Die
Basilikumblédtter und die restliche Butter zu den Nudeln geben und unterriihren. Das Estragon-
Héahnchen mit der Tomatensauce und der Tagliatelle in Basilikum-Butter auf Tellern anrichten
und servieren.

Lilo Dust am 05. Oktober 2011
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Estragon-Huhn mit Kartoffel-SpieBen

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets, a 150 g 8 Drillinge, fest 1 Stange Porree

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 1 Orange, unbehandelt
0,5 Bund Estragon 1 TL Estragon, getrocknet 25 g Mehl

20 g Butter 30 ml Sahne 125 ml Hiihnerfond
125 ml Weiflwein, trocken Pfeffer, schwarz Meersalz

Die Schale von der Orange abreiben. Einen Topf mit Wasser aufsetzen, die Orangenschale, einen
Essloffel Salz und die Kartoffeln hineingeben und bissfest garen. Den Porree von den Enden
entfernen, abziehen und in diinne Ringe schneiden. Die Hithnerbrustfilets ebenfalls waschen und
trocken tupfen. Eine Pfanne mit zehn Gramm Butter erhitzen. Die Hilfte des Mehls mit Pfef-
fer und Salz wiirzen, die Filets darin wilzen und bei mittlerer Hitze drei Minuten anbraten,
wenden und ebenfalls von der anderen Seite drei Minuten anbraten. Anschlieflend die Filets aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Porreeringe in die noch warme Pfanne geben und
anschwitzen, das iibriggebliebene Mehl dariiber streuen. Den Wein und den Hiihnerfond hin-
zugieBen und unter Riihren aufkochen. Den getrockneten Estragon hinzugeben und das Ganze
zehn Minuten kocheln lassen. Eine Pfanne mit der iibrigen Butter erhitzen. Die Kartoffeln ab-
gieBen, pellen und jeweils drei auf einen Holzstab aufspiefen. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen, klein hacken und in der Pfanne anrtsten. Anschlieend die Kartoffelspiele hinzugeben
und ebenfalls goldbraun anbraten. Die Filets wieder in die Pfanne mit der Sofle legen und noch
einmal zehn Minuten mitkochen bis sie gar sind. Anschlieend die Sahne unterriithren. Ein paar
Blatter vom Estragon abziehen. Das Estragonhuhn und die Bratkartoffeln auf Tellern anrichten
und mit der Sofle und dem frischen Estragon garnieren.

Oznur Yildirim am 10. Dezember 2009
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Exotische Hahnchen-Schenkel in Cola-Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenschenkel a 150 g 2 Kartoffeln, mehlig 4 Schalotten

6 Zehen Knoblauch 1 L Frittierol 250 g Kopfsalat

100 ml Mineralwasser 300 ml Rotwein, trocken 75 ml Sojasofle

75 ml Cola light 75 ml Tomatenketchup 60 g Aprikosenmarmelade
Paprikapulver Chilipulver Olivenol

Pfeffer Salz

Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Frittierdl in der Friteuse vorheizen.
Einen Topf mit Olivendl erhitzen, die Schalotten und Knoblauchzehen abziehen, wiirfeln und
darin anschwitzen. Das Mineralwasser dazu gielen und das Ganze diinsten. Hihnchenschenkel
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenschenkel scharf
anbraten. Danach die Hihnchenschenkel in eine Auflaufform legen. Die gediinsteten Schalotten
und den Knoblauch zusammen mit 200 Milliliter Rotwein, der Sojasofle, dem Tomatenketchup,
Cola und der Konfitiire verrithren und iiber die Hahnchenschenkel geben. Das Héhnchen auf
der mittleren Schiene im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schilen
in schmale Scheiben schneiden und frittieren. Anschlieend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und mit dem Chilipulver, dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat waschen und
trocken schleudern. Vor dem Servieren, den restlichen Rotwein iiber das Hahnchen giefien, zu-
sammen mit den Kartoffelchips auf Tellern anrichten und mit Salatbléittern garnieren.

Jana Réatz am 11. Januar 2010
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Fenchel-Risotto mit gebratener Hahnchen-Brust und Marsala

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets, 4 200 g 250 g Risottoreis 2 Fenchelknollen
1 Zwiebel 75 g Butter 30 g Parmesan

1 TL Rosa Pfefferbeeren 1 TL Fenchelsamen 1,5 L Gemiisefond
150 ml trockener Weilwein 1 Schuss Marsala 2 EL Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf die Gemiisebriihe er-
wirmen. Etwas Olivendl in einem anderen Topf erhitzen. Die Zwiebel abziehen, klein hacken
und darin andiinsten. Den Risottoreis dazugeben. Anschliefend 100 Milliliter des Weiflweins
dazugeben, einkochen lassen und mit der warmen Gemiisebriihe kellenweise immer wieder den
Reis begieflen. Insgesamt 30 Minuten kocheln lassen. In der Pfanne etwas Olivendl erhitzen.
Die Fenchelknollen halbieren, den Strunk keilférmig entfernen und den Fenchel in feine Streifen
schneiden. In die Pfanne geben und sieben Minuten anschmoren. Die Fenchelsamen mérsern,
dazugeben und weitere zwei Minuten unter Riihren anschmoren. AnschlieBend mit vier Esslof-
feln Weifiwein abloschen, verkochen lassen und mit 200 Millilitern Gemiisefond aufgiefen. Den
Deckel der Pfanne halb auflegen und dreizehn Minuten kocheln lassen, den Fenchel nicht zu
weich werden lassen. Beim Kochen des Risottoreis zu der Gemiisebriithe auch immer etwas Fen-
chel dazugeben. Zum Schluss ist der gesamte geschmorte Fenchel im Reis. Den Parmesan reiben
und mit vier Essloffeln in den Reis rithren. Drei Essloffel Butter in einer Pfanne zergehen las-
sen. Die Poulardenbriiste waschen, trocken tupfen und in der Butter zuerst mit der Hautseite
anbraten, anschliefend wenden, anbraten, nochmals wenden und auf der Hautseite braten. Mit
der restlichen Butter immer wieder die Brust bestreichen. Anschlieend fiir zehn Minuten in
den Ofen geben. In die Pfanne mit dem Bratenfett die rosa Beeren und einen Schuss Marsala
hineingeben und auf niedriger Hitze kdcheln lassen. Das Risotto auf einem Teller anrichten. Die
Poulardenbrust dazugeben und mit der Bratensofle garnieren und servieren.

Anke Leo-Becker am 23. Januar 2011
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Gebratene Enten-Brust mit Wok-6Gemiise und Basmati-Reis

Fiir 2 Personen
1 Entenbrust mit Haut 100 g Basmatireis 1 rote Paprika

1 Lauchstange 1 Sellerieknolle 1 Zwiebel, grof3

1 TL Zucker 1 TL Butter 2 EL Olivenol

2 EL Sonnenblumensl 200 ml Hithnerfond 1 TL Balsamico-Essig, weif3

1 TL Sojasofle 1 TL Austernsofle 1 Prise portug. Gewiirzmischung
Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Basmatireis mit einem Liter lauwarmem
Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen und acht Minuten kocheln lassen. Die En-
tenbrust waschen und trocken tupfen, dann mit Pfeffer wiirzen und von allen Seiten scharf in
dem Olivenol anbraten. Anschlieend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und fiir zehn Minuten
bei 100 Grad im Backofen garen. Den Reis abgieflen und in den leeren Topf die Butter ge-
ben. Anschlieflend den Reis zuriick in den Topf mit der Butter geben, mehrmals umriihren und
zehn Minuten ruhen lassen. Den Hithnerfond mit dem Zucker, dem Balsamico-Essig, der Soja-
und der Austern-Sofle und eine Prise scharfe portugiesische Gewiirzmischung vermengen. Den
Wok inzwischen auf dem Herd erhitzen. Den Sellerie schélen. Die Paprika halbieren und vom
Kerngeh#use entfernen. Den Lauch von den Enden und der &ufleren Haut befreien. Die Zwiebel
abziehen. Anschlielend das Gemiise in nicht zu kleine Stiicke schneiden. In den sehr heiflen Wok
das Sonnenblumendl geben und erhitzen. Die Zwiebel und den Sellerie in dem Wok anschmoren,
anschliefend die Paprika und den Lauch hinzugeben und alles zusammen fiinf Minuten schmo-
ren lassen. Die Fond-Gewiirz-Mischung hinzugeben, das Ganze acht Minuten stdndig bewegen
und abschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und
in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Entenbrust mit dem Wok-Gemiise und dem
Basmatireis auf Tellern anrichten und servieren.

Walter Rehder am 03. Mai 2010
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Gebratene Hiahnchen-Brust mit Speck und Schneide-Bohnen

Fiir zwei Personen

200 g Hahnchenbrustfilet 40 g Katenschinken 350 g griine Schneidebohnen
125 g Cocktailtomaten 20 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

1 TL Speisestirke 1 TL scharfes Currypulver 4 EL Sojasauce

20 g Pinienkerne 1 Bund glatte Petersilie 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenbrust waschen und trock-
entupfen. Den Ingwer schélen, den Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln. Die Hahnchen-
brust mit dem Ingwer, dem Knoblauch, der Speisestéirke, dem Currypulver und zwei Essloffel
Sojasauce in einer Schiissel vermengen und etwas ziehen lassen. Die Schneidebohnen von den En-
den befreien und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin die Hihnchenbrust anbraten
und anschlielend herausnehmen sowie zum Warmhalten in den Ofen geben. Die Schneidebohnen
in die Pfanne geben und weitere zwei Minuten braten. Den Schinken in Wiirfel schneiden und
mit den Pinienkernen hinzugeben und nochmals kurz durchschwenken. Die Tomaten entstrunken
und klein wiirfeln. Die Petersilienblatter abzupfen und klein schneiden. Abschlielend die Toma-
tenwiirfel hinzugeben und das Ganze mit Salz, Pfeffer und der iibrigen Sojasauce abschmecken.
Die Héhnchenbrust aus dem Ofen nehmen, in Tranchen scheiden und diese zusammen mit den
Bohnen und dem Speck auf Tellern anrichten und mit der Petersilie garnieren.

Michaela Rohrle am 18. Januar 2011

Gebratenes Stubenkiiken auf Kokos-Couscous und Papaya

Fiir 2 Personen

2 Stubenkiiken 75 g Couscous, instant 1 Zweige Thymian

0,5 Knolle Knoblauch 1 Zehe Knoblauch 0,5 Stange Zitronengras
Zitronenthymian 0,5 Knolle Ingwer 0,5 Chilischote, klein
0,5 Limette, unbehandelt 1 Papaya 4 EL Butterschmalz
200 ml Kokosmilch, ungesiiit 0,5 EL Ingwerhonig Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Stubenkiiken in Briiste und Keulen
teilen, waschen und trocken tupfen. Zwei Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Briiste sowie Keulen von beiden Seiten anbraten. Die Knoblauchzehen aus der Knolle 16sen und
abziehen. Die Teile von Stubenkiiken mit Thymian und dem Knoblauch in eine Auflaufform
geben im Backofen fiinfzehn Minuten fertig garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von der Limette
eine Scheibe abschneiden. Die Limette in Scheiben schneiden. Ein ein Zentimeter grofies Stiick
Ingwer abschneiden. Anschliefend diese Zutaten zusammen mit der Zitronengrasstange, der
Chilischote und der Knoblauchzehe in die Kokosmilch geben, aufkochen und etwa zehn Minuten
ziehen lassen. Die Kokosmilch erneut aufkochen und durch ein Sieb auf den Couscous gielen.
Den Couscous fiinf Minuten quellen lassen, anschliefend mit einer Gabel auflockern und mit Salz
wiirzen. Die Papaya halbieren, schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Eine Grillpfanne
mit dem restlichen Butterschmalz einreiben, Papayaspalten von beiden Seiten grillen, mit dem
Ingwerhonig betrdufeln und diesen leicht karamellisieren lassen. Das Kokos-Couscous mit den
Papayaspalten auf einem Teller anrichten. Die Stubenkiikenbriiste- und keulen darauf anrichten
und mit frischem Zitronenthymian garnieren und servieren.

Christian Glatzl am 01. Juli 2010
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit Kokos-Milch-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste, a 150 g 120 g Reis 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Ingwer, klein 1 Lauchzwiebel 1 rote Chilischote
50 g Parmesan 1 Ei 0,5 Bund Basilikum
1 TL Krautersalz 200 ml Gemiisefond 250 ml Kokosmilch
125 ml Sahne Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol anrosten. Die Bliitter von zwei Zweigen Basilikum zupfen
und zusammen mit den Pinienkernen piirieren. Den Parmesan reiben und mit einem Schuss
Olivenol und Salz nochmals gut piirieren. Die Hihnchenbriiste waschen und trocken tupfen. In
die Hahnchenbriiste eine Tasche schneiden und mit Pesto fiillen. Die Hahnchenbriiste mit dem
Kriutersalz und Pfeffer auf beiden Seiten wiirzen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und
das Fleisch von beiden Seiten anbraten. Anschlielend zum Garen fiir circa zwanzig Minuten
in den Ofen geben. Den Reis abgieflen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer
schilen und ebenfalls fein hacken. Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Ingwer und Knoblauch
darin anbraten. Die Hitze etwas reduzieren und unter rithren das Ei zugeben und fest werden
lassen. Die Lauchzwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Chilischote der Linge nach
aufschneiden, entkernen und klein hacken. Beides mit in die Pfanne geben. Den Reis ebenfalls in
die Pfanne geben und anbraten. Den Gemiisefond zugeben und einkochen lassen. Die Kokosmilch
zusammen mit der Sahne aufkochen, mit einem Piirierstab aufschiumen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Reis auf Tellern anrichten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden,
neben dem Reis anrichten und mit der Kokossofle {ibergielen.

Holger Janssen am 06. Dezember 2010
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Gefillte Hahnchen-Schenkel mit Kartoffel-Sellerie-Piiree

Fiir 2 Personen
2 kleine Hahnchenschenkel 2 grofle mehligk. Kartoffeln 100 g junge M&hren mit Griin
100 g weifle Spargelspitzen 100 g griine Spargelspitzen 250 g Knollensellerie

1 Mango 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

1 Biiffelmozzarella 2 EL Butter 20 g Ingwer

200 ml Gefliigelfond 100 ml Schlagsahne 100 ml Milch

2 TL fliissiger Akazienhonig 2 EL Puderzucker 1 EL Butterschmalz

1 Muskatnuss 2 Salbeiblétter 1 Zweig glatte Petersilie
2 TL edelsiies Paprikapulver 1 TL Gewlirzmischung 1 EL Olivenol

Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenschenkel waschen, tro-
cken tupfen, die Haut vorsichtig vom Oberschenkel 16sen und beiseite legen. Das Fett sorgfiltig
entfernen, den Oberschenkel im Gelenk vom Unterschenkel trennen, den Unterschenkel ent-
beinen und Knochen fiir die Sofle aufheben. Die Mozzarella abtropfen lassen und in Streifen
schneiden. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und ebenfalls in Streifen
schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schilen und ebenfalls einen
halben Teeloffel fein hacken. Je einen Mozzarella- und Mangostreifen sowie ein Salbeiblatt und
die Gewiirzmischung in die Schenkel einfiihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Haut um
den Schenkel zu einem Péckchen zusammenfalten. Das Péackchen am Hautende mit einem Stahl-
spieBchen durchstechen, mit einer Fadenschlinge zubinden und mehlieren. Die Nussbutter oder
das Butterschmalz und das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Péckchen kurz und
kréftig anbraten und etwas abkiihlen lassen. Den Knoblauch mit dem Honig, dem Ingwer und
dem Paprikapulver in einer Schiissel vermengen. Nun die Péackchen mit dieser Mischung einpin-
seln und im Backofen etwa 15 Minuten backen, bis eine schéne karamellisierte Kruste entstanden
ist. Fiir die Sofle die Schalotten abziehen und halbieren. Die Knochen mit der Gefliigelschere
klein brechen und zusammen mit den halbierten Schalotten im Bratensatz kriftig anrésten, mit
Gefliigelfond abloschen, etwas einkdcheln lassen und kurz vor dem Servieren durchs Sieb passie-
ren und abschmecken. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Mohren putzen und etwas Griin
stehen lassen. Den weiflen Spargel von den holzigen Enden befreien und mit dem griinen Spargel
schélen. Die Mohren und die Spargelspitzen auf gleiche Léange, etwa zehn Zentimeter, trimmen.
Die Mohren und Spargelspitzen im Wasser bissfest ddmpfen und anschlieBend mit Eiswasser
abschrecken. Die Kartoffeln und den Sellerie schilen und beides in Wiirfel schneiden. Salzwasser
in einem Topf erhitzen und die Kartoffel- und Selleriewtirfel darin weich garen. Einen Esslof-
fel Butter und etwa die Hélfte der Milch und die Sahne in einem weiteren Topf erhitzen, die
Kartoffel- und Selleriewiirfel mit der Kartoffelpresse hineindriicken und mit dem Schneebesen
verrithren. Die restliche Milch hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatabrieb ab-
schmecken. Die {ibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Méhren und den Spargel
schwenken und mit Salz wiirzen und mit dem Puderzucker karamellisieren. Die Petersilienblét-
ter abzupfen. Die Hdhnchenschenkel aus dem Backofen nehmen, den Faden entfernen und mit
dem Kartoffel-Sellerie-Piiree und dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sole und der
Petersilie garnieren.

Friedrich Pieper am 12. Juli 2010
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Gefiillte Hihnchen-Brust vom Thiringer Bart-Huhn

Fiir 2 Personen

120 g Mehl Mehl fiirs Backbrett 3 Barthuhneier

1 Déschen Safran Salz 2 Hiihnchenbriiste

6 Zweige Zitronenmelisse 30 Blétter rote Gartenmelde 2 Bliitenstdnde rote Gartenmelde
125 g Biiffelmozzarella Traubenkerndl 3 Zweige Rosmarin

Pfeffer 2 Knoblauchzehen ca. 1/8 1 Masala

Meersalz ca. 1/8 1 Sahne 40 g Butter

Mehl, drei Eigelb, den in etwas Wasser aufgeldsten Safran und Salz zu einem Nudelteig verkneten
und abgedeckt circa 20 Minuten ruhen lassen. Das Hahnchenfleisch waschen, abtrocknen und
h&uten. Jeweils eine ,, Tasche“ in das Fleisch schneiden. Die Blédtter von 3 Zweigen Zitronenmelis-
se und Gartenmelde, waschen, trocknen und streifig schneiden und den Mozzarella in Scheiben
schneiden. Im Wechsel Kréauterstreifen und Mozzarellascheiben einfiillen, mit den Krautern ab-
schlieBen, das Fleisch dariiber klappen und mit Kiichengarn fixieren. Ol in einer Pfanne erhitzen,
die Hitze sofort auf eine niedrige Stufe stellen und Rosmarinnadeln einstreuen. Das Fleisch in der
Pfanne von allen Seiten anbraten, pfeffern und Knoblauchzehen zugeben. Wiederholt mit Masa-
la und etwas heiflem Wasser ablschen, die restlichen Melissesténgel dazugeben und das Fleisch
leicht salzen. Das fertig gebratene Fleisch aus der Pfanne nehmen, mit dem Knoblauch bedecken,
mit Aluminiumfolie umwickeln und im vorgewédrmten Backofen warm halten. Den Bratensatz
mit dem restlichen Masala abléschen und mit Sahne angieffen. Dann gut verriihren, durch ein
Sieb streichen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas kalter Butter aufschlagen. Den
Nudelteig erneut kriftig durchkneten, ausrollen und mit Hilfe einer Nudelmaschine Bandnudeln
mittlerer Breite herstellen. Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Meldebliiten
in einer kleinen Pfanne mit etwas Fett sautieren. Die gefiillte Barthuhnbrust vom Kiichengarn
befreien, das Fleisch schrig aufschneiden und mit den Nudeln, der Sofle und den sautierten
Meldebliiten anrichten.

Regina Rohner aus Bernsdorf Dienstag, 14. Oktober
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Gefiillte Hiihner-Brust mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Maishiihnerbrustfilets a 180 g 1 Schweinenetz 100 g Kalbsbrét

200 g SiiBkartoffeln 4 Mangoldblétter 1 Zwiebel

1 Schalotte 150 g Steinpilze 3 essbare gelbe Bliiten
2 EL Butterschmalz 40 g Butter 60 ml Schlagsahne

1,5 1 Gemiisefond 10 ml Madeira (Likorwein) 30 ml Milch

0,5 Bund glatte Petersilie 1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

1 Muskatnuss Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 135 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Mangoldblétter im Gemiisefond et-
wa zwei Minuten lang blanchieren und anschlieBend im Eiswasser abschrecken. Aus dem Schwei-
nenetz zwei grofle Stiicke herausschneiden. Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Stein-
pilze, bis auf zwei Stiick, sauber putzen und klein schneiden. Die Petersilienblétter abzupfen
und klein hacken. Zehn Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Steinpilze und
die Zwiebeln kurz andiinsten. Anschlieend mit dem Madeira abloschen, das Kalbsbrit untermi-
schen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, zwei Drittel der Petersilie beimengen und abkiihlen lassen.
Die Maishiihnerbriiste waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien plattieren.
Anschlieflend eine tiefe Tasche hineinschneiden und das Pilzgemisch einfiillen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Mangold ausdriicken und auf die Filets legen. Die Mischung aus Steinpilzen
und Kalbsbrét darauf streichen. Die Filets zusammenklappen und mit dem Schweinenetz umwi-
ckeln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Brust von allen Seiten anbraten.
Die Schalotte ungeschélt halbieren und gemeinsam mit dem Rosmarin- und Thymianzweig in
die Pfanne geben und das Ganze anschlieend im Backofen etwa zwolf Minuten fertig garen. Die
Siilkartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser etwa 15 Minuten weich kochen. Anschlieflend
abgieflen, in den Topf zuriick geben und zerstampfen. Die Milch und die Sahne erhitzen, mit
Salz und Muskatabrieb wiirzen und zu den Kartoffeln geben. Mit der restlichen Butter verriih-
ren und nochmals mit Salz abschmecken. Die Maishiihnerbrust in Scheiben schneiden, mit dem
Siiflkartoffelpiiree auf Tellern anrichten und mit der iibrigen Petersilie und den essbaren Bliiten
garnieren.

Ilse Digby am 04. Oktober 2010
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Gefiillte Mais-Poularde auf gegrilltem Melonen-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Maispoulardenbriiste 4 Riesen-Garnelen 0,5 Galia-Melone

0,5 Cantaloup-Melone 1 Zitrone, unbehandelt 1 Tomate, grofl

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Zitronenthymian
0,5 Bund Basilikum 1 EL Butterschmalz 1 EL Puderzucker

6 EL Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Maispoulardenbriiste waschen, tro-
cken tupfen und von Haut und Sehnen befreien. Anschliefend der Linge nach einschneiden und
mit je zwei der Riesen-Garnelen fiillen. Etwas Zitronenthymian zupfen und klein hacken. Die
Zitrone heify abspiilen, trocken tupfen und reiben. Anschliefend halbieren und auspressen. Die
Maispoulardenbriiste mit der Zitronenschale, dem Zitronenthymian und drei Essléffeln Olivendl
marinieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Poulardenbriiste mit dem restli-
chen Thymianzweig darin von allen Seiten anbraten. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und im Backofen 15 Minuten garen. Anschlieend in Scheiben schneiden. Die Galia-Melone und
Cantaloup-Melone halbieren, schilen, entkernen und grob wiirfeln. Anschliefend mit dem Pu-
derzucker, dem restlichen Olivendl vermischen. Eine Grillpfanne erhitzen und die Melonenwiirfel
darin anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und zu den Melonen
geben. Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden, den Zitronensaft
zugeben. Die Melonen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Basilikum zupfen und zu den Melonen
geben. Die Maispoulardenbriiste mit dem Melonengemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Glatzl am 28. Juni 2010

Gefiillte Puten-Brust-Filets, Curry-Reis, Minze-Joghurt

Fiir 2 Personen

2 Putenbrustfilets a 200 g 1 Strauchtomate 1 Mozzarellakugel
150 g Jasminreis 150 g Naturjoghurt, 3,5% 1 EL Creme-fraiche
0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Minze 1 Zehe Knoblauch
1 EL Puderzucker Pflanzenol Currypulver, mild
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in einen Topf geben, die dop-
pelte Menge Salzwasser hinzufiigen und den Reis bissfest garen. Die Putenbrustfilets waschen,
trocken tupfen und seitlich aufschneiden, sodass eine Tasche entsteht. Die Tomate vom Strunk
befreien und in Scheiben schneiden. Den Mozzarella abgieflen und in Scheiben schneiden. Jeweils
eine Scheibe in die Fleischtasche legen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Basilikumbléatter
abzupfen, jeweils zwei Basilikumblétter ebenfalls hineinlegen und anschliefend die Taschen mit
Zahnstochern fixieren. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Fleischtaschen beid-
seitig anbraten. Anschliefend in den Backofen geben und Nachgaren. Den Joghurt mit einem
Essloffel Creme-fraiche mengen. Die Knoblauchzehe halbieren und eine Hélfte hineinpressen.
Die Minzeblatter abzupfen, klein schneiden und ebenfalls unter den Joghurt mengen. Abschlie-
Bend mit Salz, Pfeffer und Puderzucker abschmecken. Den Reis mit dem Currypulver und Salz
wiirzen. Die gefiillten Putenbrustfilets mit dem Curryreis auf Tellern anrichten und mit dem
Minzejoghurt servieren.

Stefanie Hahn am 18. Januar 2010
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Gefiillte Puten-Roulade auf Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen
3 Putenschnitzel a 150 g 2 Kartoffeln, fest 300 g Erbsen, TK

100 g Blattspinat 1 Lauchzwiebel 125 g Frischkése
20 g Butter 125 ml Sahne Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Wasser erhitzen und
die Kartoffeln zusammen mit den Erbsen darin koécheln lassen. Die Putenschnitzel waschen,
trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebel abziehen und in
Ringe schneiden. Den Blattspinat abbrausen und trocken schleudern. Die Putenschnitzel mit
dem Frischkése bestreichen, mit dem Blattspinat und den Lauchzwiebeln belegen, das Fleisch
zu einer Roulade rollen und mit Zahnstochern befestigen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und darin die Rouladen anbraten. Anschliefend die Zahnstocher entfernen und das Fleisch in
Frischhaltefolie und Alufolie einwickeln und in kochendem Wasser etwa sieben Minuten garen
lassen. Die Kartoffeln und die Erbsen abtropfen lassen, piirieren und das Ganze durch ein Sieb
driicken. Anschlieend mit der Sahne, Salz, Pfeffer und der Butter abschmecken. Die gefiillten
Putenrouladen und das Erbsenpiiree auf Tellern anrichten.

Patrick Loehl am 15. Dezember 2009

Gefiilltes Puten-Schnitzel mit Mango und Mozzarella

Fiir 2 Personen
4 Putenbrustfilets, a 100 g 200 g Bandnudeln 125 g Mozzarella

1 Mango, reif 1 rote Chilischote 0,5 Bund Friihlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Basilikum 200 ml Gemiisefond

3 EL Olivenol Zucker schwarzer Pfeffer

Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Bandnudeln bissfest kochen und abgieien.
Die Putenbrustfilets waschen, trocken tupfen, mit Klarsichtfolie umwickeln und flach klopfen.
Das Fleisch anschlielend salzen und pfeffern. Die Mango schilen, halbieren, vom Kern 16sen und
in Scheiben schneiden. Das Basilikum zupfen und in feine Streifen schneiden. Den Mozzarella
in diinne Scheiben schneiden. Je eine Hélfte der Putenschnitzel mit einer Scheibe Mango und
dem Mozzarella belegen, etwas Basilikum dariiber geben und die andere Hélfte des Schnitzels
dariiber klappen und mit Zahnstochern fixieren. Die restliche Mango in feine Wiirfel schneiden.
Den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch darin anschwitzen. Anschliefend das Mangofleisch dazu geben, mit
dem Gemiisefond aufgieffen und einige Minuten kdcheln lassen. Die Chilischote der Liange nach
aufschneiden, von den Kernen und den Scheidewénden befreien und in feine Streifen schneiden.
Die Friihlingszwiebeln putzen, von den Enden und den #ufleren Bléttern befreien und in feine
Ringe schneiden. Die Chilischote und die Friihlingszwiebeln zu der Sofle geben, etwas mit ko-
cheln lassen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und piirieren. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die gefiillten Putenschnitzel von jeder Seite goldbraun
anbraten. Die Bandnudeln mit der Sofle vermengen. Die gefiillten Putenschnitzel mit Mango
und Mozzarella, den Bandnudeln und der Mangosofle auf Tellern anrichten und servieren.

Theresa Hofmann am 20. Oktober 2010
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Gemiise-Puten-Pdckchen

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel, a 150 g 300 g festk. Kartoffeln 1 gelbe Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 5 schwarze Oliven 1 Knoblauchzehe

100 g Frischkése 50 g Ajvar 100 ml Dosen-Tomaten
200 ml Gefliigelfond Olivenol 1 Bund Basilikum
schwarzer Pfeffer Salz

Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Die Kartoffeln schélen, halbieren im Salzwasser bissfest
garen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren, entkernen, in Streifen schneiden und erneut hal-
bieren. Den Knoblauch abziehen und sehr fein hacken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
den Knoblauch darin andiinsten. Die Paprikastreifen hinzugeben und ebenfalls bissfest garen.
Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Anschlielend mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit Ajvar bestreichen. Das Basilikum zupfen und die Oliven in diinne Scheiben
schneiden. Die Hélfte der Paprikastreifen, das Basilikum und die Hélfte der Oliven miteinander
vermengen und jeweils auf die Mitte der Schnitzel legen. AnschlieBend zusammenklappen und
mit Zahnstochern befestigen. Die Dosen-Tomaten piirieren. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen
und die Fleischpédckchen darin kriftig anbraten. Anschliefend mit dem Tomatenpiiree und dem
Gefliigelfond abloschen. Die restlichen Paprikastreifen und Oliven einriihren und in der Pfanne er-
neut diinsten. Den Frischkése zur Sofle hinzugeben und vermengen. Die Gemiise-Puten-Péckchen
mit dem Gemiise, den Kartoffeln und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Nehle Scholtz am 07. Juli 2010
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Gemiise-Reis mit Vanille-Hdhnchen

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g 125 g Basmatireis 75 g griine Erbsen, TK
50 g Kopfsalat 4 Strauchtomaten 50 g Kokosfleisch, frisch
25 g Cashewkerne, ungesalzen 25 g Rosinen 1 Zwiebel, weif3

1 Zwiebel, rot 1 Zehe Knoblauch 2 Limetten, unbehandelt
5 EL Olivenol 1 EL Balsamico, weifl 1 Vanilleschote

1 EL Curry, mild 1 TL Zwiebelsamen 1 Msp. Cumin, gemahlen
1 Msp. Safran, Faden 3 EL Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen brin-
gen und den Reis darin gar kochen. Die Limettenschale abreiben, halbieren und den Saft aus-
pressen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark heraus kratzen. Den
Limettensaft und die Schale mit einem Essloffel Zucker und dem Vanillemark aufkochen und
dann abkiihlen lassen. Die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Mit einem Essloffel
Olivendl bepinseln, salzen und pfeffern. Den Vanille-Limetten-Sirup mit zwei Essloffeln Olivendl
verquirlen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die rote Zwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien und quer in Stiicke schneiden. Den Salat waschen,
trocken schleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen. Die weile Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne einen Essloffel Ol erhitzen und die Zwiebel darin
andiinsten. Die Tomaten hinzufiigen und kurz mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
dem Essig abloschen und anschlieBend warm stellen. In einer Pfanne einen weiteren Essloffel
Ol erhitzen, die Zwiebel und den Knoblauch darin glasig diinsten. Cumin dazugeben und kurz
mitdiinsten. Das Curry, die Cashewkerne, Rosinen, Erbsen und die Tomaten dazugeben und
fiinf Minuten unter gelegentlichem Riihren anbraten. Die Safran-Fadden im Morser zerstoflen.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Hihnchenbrustfilets in einer Grillpfanne
auf jeder Seite fiinf Minuten braten. Den Reis abseihen, mit in die Pfanne mit der Gemiise-
Gewiirz-Mischung geben, das Ganze vermengen und mit Safran, Salz, Zucker und Limettensaft
abschmecken. Das Kokosnussfleisch mit dem Hobel in diinne Spéne hobeln und zusammen mit
den Zwiebelsamen iiber den Gemiisereis geben. Die Hahnchenfilets halbieren, auf Salat mit den
Tomaten und dem Gemiisereis anrichten und mit dem Dressing betraufeln.

Stefan Boor am 23. November 2009
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Geschmorte Hihner-Brust mit Safran-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
500 g Hithnerbrust, mit Knochen 750 g Kartoffeln, mehlig 200 g Kaiserschoten

200 ml Weifiwein, trocken 250 ml Gefliigelfond 250 ml Milch, warm
100 ml Sahne 3 EL Butter 1 EL Dijon-Senf

1 Msp. Safran-Pulver 1 Prise Knoblauchsalz 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Salbei 1 Kirschtomate Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Hiithnerbrust kréftig mit Salz und Pfeffer einreiben. Einen Essloffel Butter im Topf
zerlassen und die Hithnerbrust mit der Hautseite zuerst goldbraun anbraten, dann wenden und
nochmals kurz anbraten. Drei Blatter Salbei mit einem Zweig Rosmarin dazugeben und mit dem
Weilwein abloschen. Gefliigelfond hinzufiigen und im geschlossenen Topf 20 Minuten bei mittler-
er Hitze schmoren lassen. Wihrenddessen die Kartoffeln schilen und in kleine Stiicke schneiden,
dann in Salzwasser gar kochen. Die Kaiserschoten in kochendem Wasser drei Minuten blanchie-
ren und sofort in kaltem Wasser abschrecken. Einen Essloffel Butter in der Pfanne erhitzen,
die Schoten darin schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann im Backofen warm
halten. Die Hithnerbrust aus dem Topf nehmen und im Ofen warm halten. Den Sud durch ein
Sieb streichen, mit Senf und Sahne aufkochen und reduzieren lassen, anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die garen Kartoffeln abgieflen, dann vorsichtig nach und nach Milch zugeben und
mit dem Mixer zu einem lockeren Piiree verarbeiten. Safran-Pulver, einen Essloffel Butter und
eine Prise Knoblauchsalz unterrithren. Die Hithnerbrust aus dem Ofen nehmen und mit einem
scharfen Messer die Filets auslosen. Das Piiree mit den Filets, der Sofle und den Kaiserschoten
auf Tellern anrichten, dann mit der Kirschtomate und einem Rosmarinzweig garnieren.

Sibylle Ewald am 09. November 2009
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Geschnetzeltes Wunder

Fiir 2 Personen
1 Hiihnerbriiste a 200 g 100 g Langkornreis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin  1/2 TL Paprikapulver

3 Msp. Currypulver 1 EL Speisestdrke 10 ml Schlagsahne

2 EL Ketchup Tabasco 10 ml Weiflwein, trocken
10 ml Gefliigelfond 5 ml Whisky 2 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, salzen, etwas Fond dazugeben und den Reis darin
garen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch und die Zwiebel abzie-
hen, feinhacken und in der Pfanne andiinsten. Das Paprikapulver, das Currypulver, den Ketchup
sowie nach Belieben etwas Tabasco hinzufiigen. Anschliefend den Rosmarin waschen, trocknen
und eine Fingerspitze ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Weilwein abléschen, den restlichen Fond
hinzufiigen und alles einreduzieren lassen. Die Schlagsahne mit der Speisestérke vermischen. In
einer weiteren Pfanne einen Essloffel Olivendl erhitzen. Das Fleisch waschen, trockentupfen und
schnetzeln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in der Pfanne anbraten. AnschlieBend mit
dem Whisky abléschen und anziinden. Die Sauce und die Schlagsahne mit der Speisestérke in
die Pfanne geben und alles leicht kdcheln lassen. Das Geschnetzelte auf einem Teller anrichten
und mit dem Langkornreis servieren.

Suzanne Dyszkant am 19. September 2011

6riines Hahnchen-Curry mit SiiBkartoffeln

Fiir 2 Personen

250 g Héahnchenbrustfilet 500 g Siilkartoffeln 200 g Jasminreis
3 EL gerostetes Erdnussol 2 EL griine Thaicurry-Paste 250 ml Hiithnerfond
250 ml ungesiifite Kokosmilch 4 Kaffirlimettenblétter 1 Zweig Koriander

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis mit der doppelten Menge
Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin bissfest garen. Die Siilkartoffeln schélen
und in eine Auflaufform geben. Anschliefend mit zwei Essloffeln Ol betréufeln und im Backofen
etwa 25 Minuten garen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in zwei gleich grofle
Stiicke schneiden. Das restliche Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Currypaste darin etwa
zwei Minuten anbraten. Anschlieflend das Fleisch hinzufiigen und eine Minute auf jeder Seite
anbraten. Den Fond, die Kokosmilch und die Limettenblatter dazugeben und das Ganze etwa 15
min kocheln lassen. Die Siilkartoffeln aus dem Backofen nehmen. Die Korianderblétter abzupfen
Das Curry mit den Siilkartoffeln auf Tellern anrichten, mit dem Jasminreis servieren und mit
den Korianderblattern garnieren.

Jenny Cornelius am 02. August 2010
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6rines Thai-Curry mit Huhn und Reis

Fiir 2 Personen
400 g Hithnerbrustfilet 250 g Basmatireis 150g griine Currypaste

1 rote Paprika 120 g Zuckerschoten 200 g eingel. Bambussprossen
2 Karotten, grof3 1 Lauchzwiebel 1 Zwiebel, klein

4 Stangen Zitronengras 2 Chilischoten 50 g Ingwer

50 g Galgant 3 EL Sesamol 2 Knoblauchzehen

1L Kokosmilch Olivenol 2 EL Sesamol
Bambussprossen Gewdlirznelken Chilipulver

Salz schwarzer Pfeffer

Die Hiithnchenbrust waschen und trocken tupfen. Das Huhn anschlielend klein schneiden. Die
Paprika und die Chilischote vom Strunk befreien und ebenfalls klein schneiden. Die Lauchzwiebel
und Die Zuckerschoten klein schneiden. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls schneiden. Den
Reis mit etwas Olivendl und den Gewiirznelken in einen Topf geben. Wasser in einem Topf
erhitzen und etwa 400 Milliliter Wasser zu dem Reis geben. Mit Salz wiirzen und den Reis
bei mittlerer Hitze sieben Minuten zugedeckt garen Die Paprika mit reichlich Sesamol, dem
Knoblauch und dem Chili in einen Wok geben. 75 Gramm der Currypaste dazugeben und kurz
ziehen lassen. Anschlieffend mit der Kokosmilch aufgieflen. Die Zuckerschoten dazugeben und
eink6cheln lassen. Das Zitronengras 6ffnen und in das Curry geben. Das Huhn mit etwas Olivenol
in die Pfanne geben. Bei geringer Hitze kurz braten und vom Herd nehmen. Den Reis vom Herd
nehmen und zugedeckt weitere sieben Minuten quellen lassen. Die Bambussprossen und die
geschnittene Lauchzwiebel in das Curry geben. Das Huhn dazugeben und einige Minuten ziehen
lassen. Anschliefend die Karotten mit einer Reibe hineinhobeln. Mit etwas Ingwer abschmecken.
Das griine Thai-Curry auf einem Teller anrichten und den Reis dazugeben.

Jonas Erich am 09. November 2011
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Graupen-Risotto mit Pilzen und Mais-Hdhnchen-Brust

Fiir 2 Personen
2 Maishdhnchenfilets, ohne Haut 10 Stangen Spargel, griin 200 g Pfifferlinge, frisch

100 g Perlgraupen, grob 50 g Parmesan, am Stiick 10 Scheiben Friihstiicksspeck
700 ml Gefliigelfond 200 ml Waldpilzfond 200 ml Sahne

50 ml Weilwein, trocken 6 Salbeibldtter 2 Schalotten

1 Zitrone, unbehandelt 1 Lorbeerblatt 5 EL Olivenol

4 EL Balsamicosenf 2 EL Butter 2 EL Butter, gefroren

2 TL Zitronenpfeffer 1 TL Fenchelsaat 1 Zehe Knoblauch

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer, schwarz

Meersalz, grob

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen. Fiir das Graupenrisotto 500 Milliliter des Geflii-
gelfonds leicht erwidrmen. Den Knoblauch und die Schalotten abziehen, wiirfeln und beides in
Olivenol anschwitzen. Die Perlgraupen dazugeben und ebenfalls kurz anschwitzen. Das Ganze
mit dem Weifiwein abléschen. Das Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze mit dem Waldpilz-
fond aufgieflen. Nach und nach etwas warmen Gefliigelfond angielen und immer wieder einkochen
lassen. Nach 25 Minuten sollten die Graupen weich sein. Nun zwei Essloffel Parmesan und die
Fenchelsaat hineinriihren. Abschlieflend die Sofle mit Salz abschmecken und das Lorbeerblatt
herausnehmen. Das untere Drittel des Spargels schilen, dann die Stangen mit drei Essloffeln
Butter in der Pfanne anbraten. Die Maishédhnchenfilets waschen, trocken tupfen, mit zwei Ess-
l16ffeln des Balsamicosenf bestreichen und mit Zitronenpfeffer wiirzen. Anschlieflend mit je drei
Salbeiblédttern belegen und in Friihstiicksspeck einwickeln. Die Maishdhnchenbriiste im Olivendl
rundum anbraten und anschlieBend im Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten fertig ga-
ren. Den Bratensatz mit dem restlichen Gefliigelfond 16schen. Die Zitrone halbieren, eine Hélfte
auspressen und in die Sofle geben. Das Ganze mit dem Balsamicosenf abschmecken und zwei
Essloffel Butter hineinriihren. Die Pilze putzen, mundgerecht schneiden, in einer Pfanne mit drei
Essloffeln Butter anschwitzen und salzen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Pilze und
die Petersilie kurz vor dem Servieren unter das Graupenrisotto mischen. Das Risotto auf Tellern
anrichten, etwas Sofle dariiber geben, die Maishéhnchenbrust darauf setzen und mit dem Spargel
garnieren.

Luitgard Rithmann am 02. September 2009
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Gruyere-Kartoffel-Soufflé im Spargelnest mit Honig-Ente

Fiir 2 Personen

350 g Entenbrust, mit Haut 1 Kartoffel, grof, fest 1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch 30 Stangen Thai-Spargel 1 Orange, unbehandelt
20 g Butter 15 g Mehl 2 Fier

60 ml Milch 1 Schuss Weiflwein, trocken 70 g Gruyére Kése

2 EL Waldhonig, fliissig 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss
Meersalz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffel schiilen und mit einem
Hobel in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die
Kartoffelscheiben darin kochen. Den Spargel von holzigen Enden befreien. Zwei flache Souffié-
Formchen mit einem Teil der Butter einfetten. Die restliche Butter bei mittlerer Temperatur in
einem kleinen Topf zum Schmelzen bringen. Das Mehl dazugeben und verriihren, bis es sich vom
Boden des Topfes 16st. Den Topf vom Herd nehmen und zuerst den Wein und anschlieflend die
Milch mit einem Schneebesen unter die Mehlmasse rithren, bis sie cremig wird. Die Eier trennen.
Das Eiweif beider Eier mit dem Riihrgerét steif schlagen. Den Kise reiben und mit einem Eigelb
unter die abgekiihlte Mehlmasse rithren. Anschlielend das Eiweify vorsichtig unterziehen. Muskat
reiben. Die Rosmarinnadeln abzupfen und kleinhacken. Die Kartoffeln durch ein Sieb abgieflen.
In die Souffié-Férmchen die Kartoffeln und die Soufliémasse schichten und mit Meersalz, Pfeffer,
den Rosmarinnadeln und Muskat wiirzen. Die Spargelstangen am Rand der Férmchen in die
Masse stecken. Die Alufolie um die Férmchen wickeln und die Spargelspitzen dabei einpacken.
Anschlielend die Souffiés im Backofen etwa 30 Minuten backen. Die Entenbriiste waschen und
trocken tupfen. Anschliefend die Entenhaut rautenférmig einschneiden und in einer Pfanne auf
der Haut braten. Das dabei auslaufende Fett abschopfen. Die Entenbriiste von der anderen Seite
braten und die Haut mit Honig bestreichen. Anschlieflend die Ente im Backofen 15 Minuten
backen. Die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und grob hacken. Den Saft einer halben
Orange auspressen. In der selben Pfanne die Schalotte und den Knoblauch andiinsten und mit
dem Orangensaft abloschen. Die Soufflés aus dem Ofen nehmen, auf Teller stiirzen und die
Alufolie entfernen. Die Ente in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Anschlieend mit
der Sof3e betrdufeln und mit den Souffiés servieren.

Saralisa Volm am 19. April 2010
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Hdhnchen im Wein mit Kartoffel-Frikadellen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenschenkel, mit Knochen 2 Hahnchenbrustfilets 150 g magerer Speck
100 g Schafskiise 250 g mehligk. Kartoffeln 250 g Karotten

200 g weile Champignons 2 Stangen Porree 3 Zwiebeln, klein

1 Knoblauchzehe 5 EL Vollkornbrosel 1 L trockener Rotwein
200 ml Cognac Olivendl Sonnenblumendl

1 Bund frischer Thymian 1 Bund glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
schwarzer Pfeffer Salz

Den Speck wiirfeln und in einem Briter mit Olivendl anbraten. Die Zwiebeln abziehen, fein
hacken, dazugeben und glasig diinsten. Anschlieflend die Zwiebeln und den Speck auf einen Teller
geben. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in den Bréter geben. Das Hahnchen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anbraten, bis es goldbraun ist. Das Ganze mit dem Cognac flambieren.
Die Petersilie und den Thymian zupfen und fein hacken. Den Speck, die Zwiebeln, die Petersilie,
den Thymian und das Lorbeerblatt in den Bréter geben, alles mit dem Wein iibergieflen und
aufkochen. Das Ganze abgedeckt bei kleiner Hitze 15 bis 20 Minuten garen, bis das Fleisch zart
ist. Die Kartoffeln und die Karotten schilen und reiben. Den Lauch von den Enden und der
duBeren Haut befreien und in diinne Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Das Ei, die Vollkornbrosel, die Knoblauchzehe und den Lauch unter die Kartoffel-Karotten-
Masse heben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Schafskise wiirfeln.
Die Kartoffel-Karotten-Masse zu Frikadellen formen und mit den Schafskisewdiirfeln fiillen. Eine
Pfanne mit Sonnenblumendl erhitzen und die Frikadellen auf jeder Seite gut ausbraten. Die
Hahnchenstiicke, die Zwiebeln und den Speck abschopfen, in einem separaten Topf warm halten
und die verbliebene Sauce bei mittlerer Temperatur um die Hélfte reduzieren. Die Champignons
putzen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl anbraten. Anschliefend die Champignons mit
den Hahnchenstiicken, dem Speck und den Zwiebeln zuriick in den Topf mit der reduzierten
Sauce geben und nochmals erhitzen. Das Coq au vin mit den Kartoffel-Frikadellen auf Tellern
anrichten und servieren.

Tanja Salkowski am 07. Dezember 2011
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Hdhnchen in Champignon-Senf-SoBe, Zucchini, Spatzle

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 200 g 375 g Mehl 2 Zucchini, mittelgrofl
150 g Champignons, weif3 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

2 Eier 200 ml Sahne, siif3 200 g Creme-fraiche
200 ml Gemiisefond 100 g Senf, mittelscharf Paprikapulver, edelsiif3
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hdhnchenbrustfilets darin von
beiden Seiten anbraten. AnschlieSend mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Filets aus
der Pfanne nehmen und im Backofen warm halten. Die Champignons putzen und in Scheiben
schneiden. Anschliefend im Bratenfett anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Gemiisefond abloschen. Die Creme-fraiche, die Sahne und den Senf einriihren und kécheln lassen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. In einem Topf Ol erhitzen und die
Zwiebel mit dem Knoblauch darin glasig diinsten. Die Zucchini von den Enden befreien, in
Scheiben schneiden und dazugeben. Bei geringer Hitze langsam anbraten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Mehl mit den Eiern, 250 Milliliter Wasser und einem Teelo6ffel Salz zu einem
glatten Teig verrithren bis er Blasen bildet. Einen groflen Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Teig mit Hilfe eines Spétzlehobels einfiillen. Die Spiétzle abschopfen, sobald sie an der
Oberfliche schwimmen. Die Hahnchenbrustfilets in der Sofle wenden und zusammen mit dem
Zucchinigemiise und den Spétzle auf Tellern anrichten.

Antonia Engelhardt am 07. Januar 2010
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Hdhnchen Milano, Kartoffel-Piiree, Bohnen, Speck-Mantel

Fiir 2 Personen

2 Héahnchenbrustfilets a 200 g 2 Scheiben Bacon 6 Kartoffeln, mehlig
16 Buschbohnen, griin 5 Fleischtomaten 2 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch 20 g Bohnenkraut, getrocknet 1 Bund Basilikum
2 EL Majoran, getrocknet 2 EL Oregano, getrocknet 250 g Mozzarella
150 ml Milch 200 g Butter 4 EL Olivenol

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin beidseitig je zwei
Minuten anbraten und Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln schéilen und 20 Minuten in Salz-
wasser kochen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Das restliche
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch darin andiinsten. Vier
Tomaten vom Strunk befreien, in kleine Wiirfel schneiden und kurz mitbraten. Das Basilikum
abzupfen und die Tomaten mit der Hélfte des Basilikums und mit Salz, Pfeffer, dem Majoran
und dem Oregano wiirzen. Eine Auflaufform mit 20 Gramm Butter einfetten und das Gemiise
einfiillen. Den Mozzarella und die iibrige Tomate in Scheiben schneiden. Die Hahnchenfilets auf
das Gemiise legen und mit den Tomatenscheiben, dem Mozzarella und dem restlichen Basilikum
bedecken. Im Backofen 20 Minuten iiberbacken. Die Bohnen zusammen mit dem Bohnenkraut
in Salzwasser etwa acht Minuten blanchieren und anschlieend mit kaltem Wasser abschrecken.
Die Enden der Bohnen abschneiden und je acht Bohnen in eine Scheibe Bacon wickeln. Den
iibrigen Knoblauch und die iibrige Zwiebel abziehen und vierteln. 50 Gramm Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Bohnenpéckchen zusammen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch von
allen Seiten goldbraun anbraten. Die Kartoffeln vom Herd nehmen und das Wasser abgieflen.
Anschlieend die Milch zugeben und zerstampfen. Die restliche Butter unterrithren und mit
Salz wiirzen. Die Muskatnuss reiben und den Kartoffelbrei damit abschmecken. Die iiberbacke-
nen H&ahnchenfilets mit den Tomaten, dem Kartoffelbrei und den griinen Bohnen auf Tellern
anrichten.

Antonia Engelhardt am 04. Januar 2010
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Hdhnchen mit Cashew-Curry-SoBe und Vollkorn-Reis

Fiir 2 Personen
1 Hahnchenbrustfilet, a 200g 200 g Vollkornreis 20 g Cashewkerne, nicht gerostet

1 Zwiebel 2 Zehen Knoblauch 250 g Tomaten, passiert
100 g Joghurt 50 ml Gemiisefond 20 g Ingwer

1 EL Sojasofe, schwarz 1 TL Mehl 2 TL Currypulver

2 EL Pflanzencl 1 Bund Koriander  Salz

Pfeffer, schwarz

Den Vollkornreis in Salzwasser bissfest garen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob
hacken. Die Zwiebel in einem Essloffel Pflanzendl glasig andiinsten. Einen Teeltffel Currypulver
dazugeben und kurz mit anrosten lassen. Anschlieffend die passierten Tomaten und den Knob-
lauch unterriihren und aufkochen lassen. Nun den Ingwer schilen, klein schneiden und mit dem
Mehl, den Cashewkernen, der Gemiisebrithe und dem Joghurt zu der Tomatensofle geben. Das
Ganze mit einem Piirierstab piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbrust
waschen, trocken tupfen, in Streifen schneiden, mit dem restlichen Currypulver wiirzen und in
einem Essloffel Pflanzenol anbraten. Anschliefend das Ganze mit der Sojasofle abléschen. Die
Hahnchenbrust mit der Sofle und dem Reis dekorativ auf Tellern verteilen. Zur Dekoration etwas
Koriander hacken und dariiber streuen.

Eric Tomasch am 21. Dezember 2009

Hdhnchen mit Cashew-Kernen

Fiir 2 Personen

200 g Hahnchenbrustfilet 150 g Thai-Langkornreis 100 g Cashewkerne, ganz
100 g Zuckerschoten 1 Friihlingszwiebel 1 Zwiebel

3 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 TL Chilipaste, rot

2 EL Oystersofle 50 ml Sojasofe 4 Tropfen Chili-Ol

20 g Sesam 10 Gewiirznelken, getrocknet 1 EL Zucker

Sesamol Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und anschliefend den Reis darin garen. Das
Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin anbraten. Anschlieend die Chilipaste dazu geben
und mit einkochen lassen. Wahrenddessen die Zwiebel abziehen und halbieren. Die Gewiirznelken
in die Zwiebelhélften stecken und zum Reis in den Topf geben und mit diinsten lassen. Den Sesam
in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Die Cashewkerne, die OystersoBe und die SojasoBe zum Fleisch
in die Pfanne geben und gut mit den restlichen Zutaten vermengen. Die Zuckerschoten waschen
und die Schalotten, die Friihlingszwiebel und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Das
Ganze mit den Zuckerschoten zum Fleisch in die Pfanne geben und mit anbraten. Alles mit
etwas Chili-Ol und Zucker abschmecken. Den Reis abgiefen und die Zwiebel mit den Nelken
herausnehmen. Das Hiithnchen mit den Cashewkernen und dem Reis auf Tellern anrichten und
mit dem Sesam garnieren.

Johann Sklona am 17. Méarz 2010
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Hdhnchen mit roter Curry-Sofe, Basmati-Reis und Bohnen

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenschenkel 150 g Basmatireis 150 g griine Bohnen
100 g Bambussprossen 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte

1 rote Chilischote 30 h Cashewkerne, ungesalzen 1 Knolle Ingwer

0,5 Bund Basilikum 2 Limettenblatter 1 TL rote Currypaste
1 TL Zucker 125 ml Kokosmilch 125 ml Hithnerfond

1 EL Fischsofle 1 EL trockener Sherry 1 EL helle Sojasofe

1 TL Weiflweinessig Wokaol Sonnenblumendl
Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Die Kokosmilch in einem kleinen Topf bei niedriger Temperatur erhitzen. Das Wokol in einem
Wok erhitzen. Eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und im Wok anbraten. Die Currypas-
te hinzufiigen. Dann die warme Kokosmilch einriihren und eindicken lassen. Anschlieffend die
Fischsofle und den Zucker unterriihren. Das Hiihnerfleisch waschen, trocken tupfen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Das Fleisch in den Wok geben und gar kochen. Das Sonnenblumendl in
einem Topf erhitzen und den Basmatireis darin glasig werden lassen. Anschlieflend mit Wasser
aufgiefen und weiter garen. Die Limetten- und Basilikumblétter zupfen und die Basilikumblat-
ter in Streifen schneiden. Die Limettenblétter, die Bambussprossen und die Basilikum-Streifen
mit zu dem Reis geben. Die Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen und fein hacken. Die
Ingwerwurzel schilen und fein hacken. Wokol in einer Pfanne erhitzen und alles darin anbra-
ten. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen, fein hacken und mit in die Pfanne
geben. Die griinen Bohnen und die Niisse zugeben. Den Hiithnerfond, die Sojasofle und den Weif3-
weinessig unterrithren. Mit Salz und Zucker abschmecken. Den Reis auf Tellern anrichten, die
Limettenblétter entfernen. Die griinen Bohnen und das Curry neben dem Reis anrichten und
servieren.

Lutz Franz am 08. Oktober 2010
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Hahnchen, Mushroom und Bacon

Fiir 2 Personen
250 g Hiahnchenbrustfilet 3 Scheiben Bacon 0,5 Weifikohl

1 Karotte 1 Stange Sellerie 2 Friihlingszwiebeln
125 g braune Champignons 1 Zitrone 1 Ei

4 Platten Blétterteig 3 EL scharfer Senf 50 g Pekanniisse

1 TL Thymian 300 ml Hithnerfond 2 EL Buttermilch

1 EL Ahornsirup 1 EL Apfelessig 1 EL Masala
Olivenol Mehl Butter

Zucker Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Champignons putzen und in Schei-
ben schneiden. In einer Pfanne das Olivendl erhitzen und den Bacon knusprig anbraten. Die
Champignons zugeben. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die
Fleischstiicke in dem Mehl und Thymian wenden. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die
Fleischstiicke darin anbraten. Den Hithnerfond erhitzen und zusammen mit dem Masala in die
Pfanne geben. Das Ganze reduzieren lassen, bis eine Sofle entsteht. Fiir die Pasteten die Blét-
terteigplatten in die Auflaufformchen legen. Fiir den Rand wird der Blétterteig umgeklappt,
damit dieser dicker ist, als der Rest. Den iiberschiissigen Blétterteig abschneiden und daraus
zwei kleine Deckel herausschneiden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und zusammen mit den
Champignons und den Bacon in die Pasteten fiillen. Den Deckel mit etwas Wasser bestreichen
und auf die Pasteten geben. Mit einer Gabel festdriicken. Die Pasteten werden zum Garen in den
Ofen gegeben. Den Weiflkohl fein raspeln. Den Sellerie in feine Stiicke schneiden. Die Karotte
schélen und fein raspeln. Die Friihlingszwiebeln abziehen und fein hacken. Das Gemiise vermi-
schen. Fiir die Mayonnaise 150 Milliliter Olivendl, den Senf, die Buttermilch, den Ahornsirup
und den Apfelessig miteinander vermengen. Das Ei trennen und das Eigelb untermengen. Die Zi-
trone auspressen und den Saft hinzugeben. Mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Pekanniisse
zerstoflen. Die Marinade iiber den Weillkrautsalat geben und gut vermischen. Die Pekanniisse
iiber den Salat streuen und auf Tellern anrichten. Die Pasteten aus dem Ofen nehmen und mit
auf die Teller geben und servieren.

James Boyd am 09. August 2010
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Hédhnchen-Brust im Kartoffel-Mantel mit Lauch-Linsen

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 600 g Kartoffeln, fest 100 g rote Linsen

5 getrocknete Tomaten 1 Zitrone 2 Stangen Lauch

1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Basilikum 80 g Parmesan

2 EL Butter 1 EL Senf, mittelscharf 1 Prise Zucker

1 TL grobes Meersalz 250 ml Gefliigelfond 250 ml Schlagsahne
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Basilikum von den Stilen zupfen,
waschen und trocknen. Den Parmesan reiben und zusammen mit den Basilikum-Bléttern, drei
Essloffel Olivendl und einen Teeloffel Meersalz in einem Morser zerkleinern. Das Fleisch waschen
und trocken tupfen. Anschlieffend eine Tasche in das Fleisch schneiden, es mit der Basilikum-
Paste fiillen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Acht Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Kartoffeln schélen, waschen und in feine Streifen hobeln. Anschlieend gut ausdriicken und zwi-
schen zwei Lagen Kiichenpapier trocknen. Die geraspelten Kartoffeln in die Pfanne geben diinne
Kartoffelpfannkuchen von einer Seite goldbraun backen. Den einseitig gebratenen Kartoffelpfann-
kuchen aus der Pfanne nehmen und auf einer Lage Kiichenpapier abtropfen lassen. Anschlieend
mit einigen Basilikum Bléttchen belegen. Aus den restlichen Kartoffeln einen zweiten Kartoffel-
pfannkuchen backen. Jeweils eine gefiillte Hihnchenbrust auf einen Kartoffelpfannkuchen legen
und einrollen, dabei darauf achten, dass die Kartoffeln und das Fleisch gut aneinander gedriickt
sind. Das Fleisch im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten garen. Die Butter in einer Pfanne
erhitzen. Den Lauch waschen, trocken tupfen, in feine Ringe schneiden und in der Butter anbra-
ten. Anschliefend mit 150 Milliliter Gefliigelfond aufgiefen und mit geschlossenem Deckel fiinf
Minuten diinsten. Die Linsen in die Lauchbriihe geben und erhitzen. Anschliefend etwas Sahne
hinzufiigen, den Senf einriithren und etwa zehn Minuten kocheln lassen. Die Zitrone auspressen
und die Linsen mit etwas Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die
Petersilie fein hacken. Ein Drittel der Lauchlinsen mit der restlichen Sahne und dem restlichen
Fond aufgieflen, eink6cheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gegebenenfalls zur
Sauce abbinden. Alles auf dem Teller iibersichtlich anrichten und servieren.

Miriam Pingel am 24. Oktober 2011
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Hédhnchen-Brust im Pancetta-Mantel, Kartoffeln, Bohnen

Fiir 2 Personen
2 Hihnchenbrustfilets, a 180 g 460 g festk. Kartoffeln 4 Scheiben Pancetta

100 g Parmesan 300 g griine Bohnen 2 Knoblauchzehen
130 ml Sahne 50 g Butter Olivenol

1 Bund Bohnenkraut 1 Bund Rosmarin Muskatnuss
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben
hobeln. Eine Knoblauchzehe abziehen und eine Backform mit dem Knoblauch und etwas Butter
ausreiben. Den Parmesan reiben und mit der Sahne vermengen. Anschlieend mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Kartoffeln in die Form geben und mit der Sahne {ibergieflen. Ein paar
Butterflocken oben drauf geben und fiir 25 Minuten goldbraun backen. Einen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Die Bohnen putzen, mit dem Bohnenkraut ins kochende Wasser geben und
bissfest garen. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend jeweils einen Rosmarinzweig auf das Filet legen und mit dem Pancetta umwickeln.
Den restlichen Knoblauch abziehen. Eine Pfanne mit Olivensl und dem Knoblauch erhitzen
und die Filets darin anbraten. Das Ganze anschlieflend im Ofen zu Ende garen. Kurz vor dem
Anrichten die Bohnen in einer Pfanne mit der restlichen Butter erwérmen. Die Hahnchenbrust
im Pancettamantel mit den gratinierten Kartoffeln und den Bohnen auf Tellern anrichten und
servieren.

Janine Pflug am 07. Dezember 2011
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Héhnchen-Brust im Parmesan-Mantel, Pak-Choi-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir den Parmesanmantel:

200 g wiirziger Parmesan 100 g Pinienkerne 250 ml Sauerrahm
3 EL Semmelbrosel 50 g Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 200 g Parmesan 2 Pak-Choi

10 ml Triiffelol 2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
200 ml trockener Weifiwein 150 ml Gemiisefond Salz

Pfeffer

Fiir das Hahnchen:
2 Héhnchenbrustfilets a 150 g 50 ml trockener Weifiwein 50 ml Gemiisefond

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Triiffelcreme:

20 ml Triiffelsl 3 EL trockener Martini 1 EL Sushi-Essig
40 ml Olivenol 1 EL Zucker 250 ml Sahne
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober-und Unterhitze vorbereiten.

Den Risottoreis in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser gar kochen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Das Héhnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in der Pfanne von beiden Seiten anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Héhnchenfleisch aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form legen. Den Weilwein,
zwei Essloffel vom Gemiisefond, das Salz, den Pfeffer und den Zucker zu den Filets hinzufiigen.
Die Form in den Backofen geben und langsam garen lassen.

Wahrenddessen die Schalotten schélen und klein hacken. Den Pak Choi waschen und klein schnei-
den. Die Petersilie waschen, trocken tupfen, dann die Blétter abzupfen und klein hacken. Die
Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten darin anbraten. Den Pak Choi kurz mitbraten
und anschliefend mit der Petersilie piirieren und passieren. Den Risottoreis zusammen mit dem
piirierten Pak Choi wieder in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam mit
dem Gemiisefond abléschen. Dann das Triiffel6l hinzugeben. Unter Riithren den Weilwein dazu-
geben. Hat das Risotto eine cremige Konsistenz erreicht, den Parmesan dariiber reiben und die
Butter unterheben.

Die Filets aus dem Backofen entnehmen und den Backofen auf 180 Grad Oberhitze einstellen.
Den Parmesan in eine Riihrschiissel reiben. Die Semmelbrosel, den Sauerrahm und die Pinienker-
ne, sowie Salz, Pfeffer und Butter dazugeben und zu einer Masse verrithren. Die Hihnchenfilets
damit bestreichen und im Backofen knusprig braten.

Das Triiffelol mit Salz und Pfeffer abschmecken und Olivendl dazugeben. Die Mischung verquir-
len und den Sushi-Essig dazugeben. Den Zucker und die Sahne unter Riihren hinzufiigen und
mit dem Martini abschmecken.

Die Hahnchenbrustfilets zusammen mit dem Pak-Choi-Risotto auf Tellern anrichten, die Triif-
felcreme daneben setzen und servieren.

Karen Fritzenschaft am 25. Marz 2010
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Hdhnchen-Brust im Parmesan-Mantel, griiner Spargel, Polenta

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrust, a 200 g 250 g griiner Spargel 100 g Parmesan
75 g Instant-Polentagrie 100 g Kirschtomaten 100 g Mehl

3 EL Butter 3 Frithlingszwiebeln 1 unbehandelte Limette
1 Ei 1 Muskatnuss 1 Prise Currypulver
1 Prise Paprikapulver schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf 250 Milliliter Salzwas-
ser aufkochen. Anschliefend den Polentagriefl hinzugeben und fiinf Minuten quellen lassen. Den
Spargel putzen, waschen, von den Spargelenden befreien und in fiinf Zentimeter lange Stiicke
schneiden. Die Friihlingszwiebel abziehen und ebenfalls in fiinf Zentimeter lange Stiicke schnei-
den. Eine Pfanne mit einem Essloffel Butter erhitzen und den Spargel und die Friihlingszwiebeln
darin acht Minuten lang diinsten. Anschliefend das Ganze mit Muskat und Salz wiirzen. Die
H&ahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und der Lénge nach halbieren. Das Ei aufschlagen,
verquirlen und mit Muskat und Salz wiirzen. Den Parmesan reiben. Das Hihnchenfleisch salzen
und pfeffern, mehlieren, dann im Ei und anschliefend im Parmesan wenden. Eine Pfanne mit der
restlichen Butter erhitzen und die Schnitzel darin goldbraun ausbacken. Anschlieflend das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmstellen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren
und zu dem Spargelgemiise hinzugeben. Den restlichen Parmesan, der vom panieren iibrig geblie-
ben ist, in den Polentagrief rithren und mit etwas Currypulver, etwas Paprikapulver, Salz und
Pfeffer abschmecken. Aus der Limette vier dicke Spalten schneiden. Die Hihnchenbrustschnit-
zel mit dem Polentagrie und dem Spargelgemiise auf Tellern anrichten und mit der Limette
garnieren.

Max Thiell am 24. Juni 2010
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Hdhnchen-Brust mit Aprikosen und Reis

Fiir 2 Personen

400 g Hahnchenbrustfilet 150 g Patna-Reis 250 g kleine Aprikosen

1 Bund Lauchzwiebeln 0,5 EL Mehl 2 EL Mandelbléttchen

1,5 EL Butter 1 EL Olivenol 2 EL Sonnenblumendol

125 ml Schlagsahne 175 ml Gemiisefond 1 TL indisches Currypulver
Zucker getrocknete Chiliflocken Salz

Pfeffer

Die Aprikosen waschen, halbieren und den Kern entfernen. Die Lauchzwiebeln waschen, von
der duBeren Haut befreien und in Ringe schneiden. Das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken
tupfen und in Wiirfel schneiden. Zwei Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und
das Hihnchenbrustfilet darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Aprikosen und
die Lauchzwiebeln kurz mit braten. Das Mehl und das Currypulver dariiber stduben und kurz
anschwitzen. Die Sahne und den Gemiisefond hinzugeben, aufkochen lassen und sechs Minu-
ten leicht kocheln lassen. Erneut mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Den Reis in
heilem Olivenol anschwitzen und mit zwei Tassen Wasser abloschen. Den Reis salzen und 20 Mi-
nuten kécheln lassen, bis das ganze Wasser aufgebraucht ist. Die Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Mandelbléttchen hineingeben und leicht anbraten. Die Hahnchenbrustfilets mit den Apriko-
sen auf einem Teller anrichten und den Reis dazugeben. Mit den gebratenen Mandelbldttchen
garnieren und servieren.

Monika Pohl am 10. Januar 2011
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Hadhnchen-Brust mit Basilikum, Tomatenbett, Kartoffeln

Fiir 2 Personen:
2 Hdahnchenbrustfilets a 125 ¢ 400 g kleine Kartoffeln 500 g Tomaten

15 g Pinienkerne 1 TL Oregano 2 Zweige Rosmarin
1 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch 30 g Parmesan
5 EL Olivenol 1 Zwiebel Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln sdubern und halbieren.
Ein Blech mit etwas Olivendl einfetten und die Kartoffeln darauf verteilen. Mit Salz wiirzen und
im Backofen garen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen
lassen. Wasser in einem Topf erhitzen. Die Tomaten kreuzweise einritzen und mit dem heiflen
Wasser iiberbrithen Anschliefend die Tomaten hiuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln und die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den Oregano und den Rosmarin
ebenfalls hacken. Das Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
hacken. Den Parmesan reiben. Das Basilikum mit den Pinienkernen, der H#lfte des gehackten
Knoblauchs und dem Salz in einem Morser zu einer Paste verarbeiten. Dann den Parmesan mit
einem Essloffel Oliventl untermischen und alles mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Hahn-
chenbrustfilets waschen und trockentupfen. In die Héhnchenfilets ldangs eine Tasche schneiden
Die Basilikumpaste gleichméfig in die vorbereiteten Hahnchenbrustfilets fiillen und die Filets
jeweils mit einem oder zwei Zahnstochern verschlieBen. Auf jeder Seite mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin auf jeder Seite bei mittlerer Hitze
braten. Den Rosmarin iiber die Kartoffeln geben. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
und den restlichen Knoblauch darin glasig andiinsten. Die Tomaten und den Oregano zugeben
und 5 Minuten erhitzen. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomatensofle auf einen
Teller geben und die gefiillten Hihnchenbrustfilets darauf geben und die Rosmarinkartoffeln
ebenfalls dazugeben.

Kathleen Schrock am 16. Februar 2011
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Héadhnchen-Brust mit Brokkoli, Cashew-Kernen und Duft-Reis

Fiir 2 Personen

200 g Hiéhnchenbrustfilets 60 g Jasminreis 150 g Brokkoli

100 g braune Champignons 2 Friihlingszwiebeln 1 Zitrone, unbehandelt
100 g Cashewkerne, ungesalzen 2 EL Sojasofle, dunkel 3 EL Sesamol

150 ml Gefliigelfond 2 EL trockener Sherry 1 TL Speisestérke

Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser bissfest garen. Die Hiéhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
in diinne Scheiben schneiden. Einen halben Teeloffel Speisestéirke, einen Essloffel Sojasofle und
einen Teeloffel Sesamdl verquirlen. Anschlieend das Fleisch damit vermengen und etwa 25 Mi-
nuten ziehen lassen. Den Brokkoli in kleine Rdschen zerteilen und die Stiele schrig in diinne
Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und halbieren. Die Friihlingszwiebeln abziehen,
vom unteren Ende befreien und schrig in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone halbieren und
den Saft auspressen. Fiir die Wiirzsole den Gefliigelfond, den Sherry, die {ibrige Sojasofle und
etwas Zitronensaft mit der restlichen Speisestérke glatt rithren. Die Cashewkerne in einem Tee-
l6ffel Sesamol unter Riihren hellbraun rosten, herausnehmen und beiseite stellen. Das Fleisch
portionsweise im Bratfett vier Minuten rundum anbraten und anschliefend ebenfalls beiseite
stellen. Das iibrige Sesamol im Wok erhitzen. Darin erst die Brokkolistiele anbraten und an-
schlieend die Brokkolirdschen zwei Minuten mit anschwitzen lassen. Die Champignons und die
Friihlingszwiebeln dazugeben und das Ganze noch weitere vier Minuten braten. Abschliefend
die Wiirzsofle angielen, aufkochen lassen und das Fleisch und die Cashewkerne hinzugeben. Das
Ganze bei starker Hitze eine weitere Minute unter sténdigem Riihren vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Wokgemiise und die Hahnchenbrust auf Tellern anrichten und mit
dem Jasminreis servieren.

Claudia Zachan-Hollstein am 06. April 2010
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Hdhnchen-Brust mit Curry-Kokosnuss-SoBe und Jasmin-Reis

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 200 g 100 g Jasminreis 250 ml Kokosnussmilch

1 Knoblauchzehe 20 g Ingwer 1 Zwiebel

2 St Friihlingszwiebeln 1 Méhre 1 Limette, unbehandelt
1Bund Koriander 100 ml Sojasofle 100 ml Sesamol
Chiliflocken Currypulver, mild, gelb Paprikapulver, rosenscharf
Paprikapulver, edelsiif3 Cayennepfeffer Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Jasminreis bissfest in Salzwas-
ser garen. Die Hdahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen,
halbieren und eine Hélfte klein hacken. Den Ingwer schélen und reiben. Anschlieend die Hahn-
chenbrustfilets mit Salz, Pfeffer, beiden Paprikapulverschérfen, Cayenne Pfeffer und Chiliflocken
wiirzen und mit 80 Millilitern Sesamol, 90 Millilitern SojasoBe und etwa der Halfte des Ingwers
marinieren. Die Zwiebel und die Friihlingszwiebeln abziehen, die Mohre schéilen und das Ganze
in feine Streifen schneiden. Die Blatter vom Koriander zupfen und klein hacken. Eine Pfanne mit
dem restlichen Sesamdl erhitzen, darin das marinierte Fleisch anbraten und anschlieffend wieder
aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm halten. Die Gemiisestreifen im Bratfett und
in der restlichen Sojasole anbraten, mit Kokosnussmilch aufgieen und aufkochen lassen. Die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Anschliefend mit Curry, Koriander, den restlichen
Ingwer und den restlichen Knoblauch abschmecken und mit Limettensaft verfeinern. Den Reis
und die Hdhnchenbrustfilets auf Tellern anrichten und mit der Curry-Kokosnusssofle garnieren.

Patrick Loehl am 14. Dezember 2009
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Hdhnchen-Brust mit Estragon und Kartoffel-Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 200 g Kartoffeln, fest 100 g Karotten

10 g Butter 100 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Olivendl 1 EL Ahornsirup

1 EL Creme-fraiche 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Estragon
Salz Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Hihnchenbrust waschen und trocken tupfen.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Fleisch mit dem Zitronensaft marinieren. Den Es-
tragon zupfen und die Hilfte fein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Den
feingehackten Estragon und den Knoblauch iiber das Fleisch geben und zehn Minuten ziehen
lassen. Die Kartoffeln und die Karotten schilen. Die Kartoffeln ldngs vierteln und Mohren in
etwa fiinf Zentimeter lange Stifte schneiden. Die Kartoffelviertel kurz in Olivenol anschwitzen.
Die Karottenstifte dazugeben und das Gemiise weitere etwa drei Minuten garen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter und den Sirup zum Gemiise geben und weitere zwei
Minuten garen. Das Ganze mit Weiflwein abloschen, den Gemiisefond angieflen und reduzieren
lassen. Die Héhnchenbrustfilets aus der Marinade nehmen, abtupfen und mit Salz und Pfeffer
einreiben. Die Filets in Ol von beiden Seiten anbraten. Anschliefend das Fleisch herausnehmen.
Die Créme-fraiche und einen Essloffel der Zitronen-Estragon-Marinade in die Pfanne geben und
aufkochen lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Hahnchenbrustfilet wie-
der dazugeben. Jeweils eine Hahnchenbrust zusammen mit dem Gemiise anrichten und die Sofle
dariiber geben. Mit etwas Estragon garnieren und servieren.

Bettina Graf am 02. September 2009
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Hdhnchen-Brust mit exotischen Friichten und Curry-Schaum

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 250 g Reis, Wildreis 1 Zwiebel

1 Apfel 1 Schote Vanille 1 Zehe Knoblauch
1 Stange Zitronengras 1 Ingwer 1 Ananas

1 Granatapfel 1 Friithlingszwiebel 1 Mango

300 ml Kokosmilch 150 ml Gefliigelfond 1 EL Pflanzenol

2 EL Olivenol 1 EL Butter 1 TL Currypaste
1 EL Currypulver Zucker, braun Salz

Den Reis in einem Topf mit Wasser bissfest garen Die Ananas schilen, den Strunk entfernen,
vierteln und grob wiirfeln. Den Apfel halbieren, entkernen, in grobe Stiicke schneiden und zusam-
men mit einem Viertel der Ananaswiirfel in einem Topf mit einem Essloffel Olivendl andiinsten.
Den Ingwer schilen und zwei Scheiben abschneiden. Den Knoblauch und die Zwiebel abziehen,
in Scheiben schneiden und zusammen mit dem Currypulver, der Vanilleschote und zwei Scheiben
Ingwer hinzufiigen und mitdiinsten. Anschlielend mit dem Gefliigelfond abltschen. Das Zitro-
nengras in feine Ringe schneiden. Den Rahm von der Kokosmilch abschépfen, zusammen mit der
Currypaste und den Zitronengrasringen zur Sofle hinzufiigen und fiinf Minuten kécheln lassen.
AnschlieBend die Sofle durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren und warm stellen. Die
Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, in mundgerechte Stiicke schneiden, in einer Pfan-
ne mit dem Pflanzendl anbraten, in die Currysofie geben und darin unter dem Siedepunkt zehn
Minuten ziehen lassen. Den Granatapfel halbieren und die Kerne aus einer Hélfte auslésen. Die
Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. Die Mango schélen, halbieren und in Wiirfel schneiden. Die
Granatapfelkerne, die Friihlingszwiebelringe, die Mangowtiirfel und die restliche Ananas in einer
Pfanne im restlichen Olivendl erhitzen. Das Fleisch aus der Sofle herausnehmen. Die Currysofie
mit dem braunen Zucker und Salz abschmecken anschlieend die Butter zugeben und mit einem
Stabmixer aufschiumen. Das Fleisch mit dem Obst auf Tellern anrichten und mit dem Reis und
der Sofle garniert servieren.

Hartmut Gotz am 01. Oktober 2009
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Hdhnchen-Brust mit gebratenen Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 150 g Maisgrie3-Polenta 40 g Parmesan

200 g Kirschtomaten 250 ml passierte Tomaten 1 Knoblauchzehe
0,5 Bund Basilikum 20 g Butter 300 ml Gefliigelfond
3 EL Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenbrustfilets darin von jeder Seite zwei Minuten scharf
anbraten. Daraufthin die Hitze reduzieren und das Fleisch bei mittlerer Hitze weitere 15 Minuten
braten. Ab und zu wenden. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die passierten Tomaten
mit dem Gefliigelfond, der Butter und dem Knoblauch aufkochen und die Polenta einriihren.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei geringer Hitze ca. 15 Minuten zugedeckt quellen
lassen. Die Kirschtomaten putzen, vom Strunk befreien und zu den Hahnchenbrustfilets geben.
Das Ganze weitere fiinf Minuten braten. Den Parmesan reiben und unter die Polenta riihren.
Die Basilikumblétter zupfen. Die Hihnchenbrustfilets in Scheiben schneiden. Die Hahnchenbrust
mit den gebratenen Kirschtomaten und der Tomaten-Polenta auf Tellern anrichten und mit den
Basilikumbl&ttern garnieren.

Erich Miketta am 22. Juli 2010

Hahnchen-Brust mit Kardamom-Kaffee-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Hihnchenbrustfilets 250 g Basmatireis 2 Schalotten

250 g junge Mohren 1 EL Butter 40 ml Kaffeelikor

850 ml Gefliigelfond 200 ml Schlagsahne 15 schwarze Kardamomkapseln
20 g Arabica Kaffeebohnen 1 TL Zucker 1 TL Harissa

3 EL Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis mit der doppelten Menge
Salzwaser in einem Topf bissfest garen. 450 Milliliter Gefliigelfond in einem weiten Topf erhit-
zen, aber nicht kochen lassen. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen, salzen, pfeffern
und nebeneinander in den Fond legen und etwa 20 Minuten sanft gar ziehen lassen. Anschlie-
Bend die Filets aus dem Fond nehmen, in Folie einwickeln und im Backofen warm stellen. Die
Schalotten abziehen und fein hacken. Die Kardamomkapseln mit einer flachen Messerklinge
leicht quetschen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Schalotten zusammen mit den
Kaffeebohnen und den Kardamomkapseln bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten anbraten. An-
schliefend die Kaffee-Schalotten mit dem Likoér und 300 Milliliter Fond aufgieBen und um die
Hilfte einkochen lassen. Die Sahne dazugieflen und noch einmal einkochen lassen. Die Mohren
schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen, darin die Méhren
schwenken, mit dem Zucker bestreuen und leicht karamellisieren lassen. Anschliefend mit dem
iibrigen Fond abloschen, salzen, das Harissa dazugeben und ohne Deckel kicheln lassen, bis die
Flissigkeit verdampft ist. Die Petersilienbldatter abzupfen, grob hacken und unter die Moéhren
heben. Die Hihnchenbrustfilets in Scheiben schneiden und mit den Mdhren, dem Reis und der
Sofle auf Tellern anrichten.

Marco Nolde am 29. November 2010
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Hédhnchen-Brust mit Kartoffeln, Wurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets a 180 g 1 grofle, vorw. festk. Kartoffel 1 Stange Porree

150 g Knollensellerie 1 Karotte 1 Petersilienwurzel
100 g frischer Meerrettich 30 g kalte Butter 125 ml Gefltigelfond

3 EL Weiflweinessig 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer einreiben. Die Kartoffel
schilen und in etwa zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen und die Wiirfel darin etwa 15-20 Minuten gar kochen.

Den Porree der Lénge nach halbieren, waschen und in kleine Stiicke schneiden. Den Sellerie,
die Karotte und die Petersilienwurzel schilen, zuerst in diinne Scheiben und anschlieend in
feine Streifen schneiden. Zehn Gramm Butter in einem Topf erhitzen und das Gemdiise darin
unter Rithren anschwitzen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und mit dem Essig
und dem Fond abloschen. Nochmals alles aufkochen lassen und danach fiir fiinf Minuten ziehen
lassen. Die Hdhnchenbriiste nun fiir etwa zehn Minuten in dem Sud bei geringer Hitze gar ziehen
lassen und zwischendurch wenden. Anschlieflend herausnehmen und im Backofen warmhalten.

Den Meerrettich fein reiben. Das Gemiise mit einem Schopfloffel herausheben und zugedeckt
warmhalten. Den Sud weiter einktcheln lassen, den Meerrettich hinzufiigen und anschlielend
die restliche Butter flockchenweise untermengen.

Die Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.
Die Hahnchenbrust mit dem Gemiise und den Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit dem
Schnittlauch und der Meerrettich-Sauce garnieren.

Horst Heib am 04. Oktober 2011
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Hdhnchen-Brust mit Kohlrabi und Orangen-Vanille-Butter

Fiir 2 Personen
4 Hahnchenbrustfilets a 150 g 4 Scheiben Parma-Schinken 3 Kohlrabi

200 g Rucola 1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Orange
100 g kalte Butter 2 TL Speisestérke 1 Zimtstange

1 Vanilleschote 100 ml trockener Weilwein 400 ml Orangensaft
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober- /Unterhitze vorheizen. Die Vanilleschote der Lénge nach
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den Kohlrabi schilen und in Stifte schneiden. Die
Orange und die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Hiéhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Parma-Schinken umwickeln. Den Rucola waschen und
trocken schleudern. Den Orangensaft mit dem Vanillemark, der Zimtstange und dem Weifiwein
in einem Topf aufkochen lassen. Die Orangen — und die Zitronenscheiben auf dem Boden des
Topfeinsatzes verteilen, die Kohlrabistifte zugeben, die ausgekratzte Vanilleschote hinzufiigen
und alles iiber der Orangensofle diinsten. Die Zimtstange anschliefend wieder entfernen. Oli-
vendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Héhnchenbrust rundherum kurz anbraten, aus der
Pfanne nehmen und anschliefend im Backofen weitergaren. Die Orangensofie nun leicht mit der
Speisestéarke binden, mit der kalten Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Hdhnchenbrust mit dem Kohlrabi und der Orangen-Vanille-Butter auf Tellern anrichten und
mit dem Rucola und den Fruchtscheiben garnieren.

Frank Meyer am 06. Oktober 2010
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Hdhnchen-Brust mit Limetten-Spinat und Prosecco-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 180 g 210 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe
1 Limette 100 g kalte Butter 50 ml Schlagsahne
65 ml Prosecco 90 ml Gefliigelfond 90 ml Gemiisefond
1 Bund Lorbeerblétter 3 schwarze Pfefferk6rner 10 g Ingwer

1 Muskatnuss 1 TL Puderzucker 1 EL Ol

Salz Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer

Fiir die Proseccosofle den Puderzucker in einem Topf bei schwacher Hitze karamellisieren las-
sen. Den Prosecco dazugeben und einkochen lassen. 65 Milliliter Gemiisefond, ein Viertel der
Lorbeerblétter und die Pfefferkérner hinzufiigen und erneut etwas einkochen lassen. Die Sahne
dazugeben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Schale der Limette abreiben. Et-
was Limettenschale in die Sofle geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch
ein Sieb gieflen, die Butter untermischen und mit dem reduzierten Prosecco abschmecken. Fiir
den Limettenspinat den Spinat waschen und trocken schleudern. Den Knoblauch abziehen und
ein Viertel davon kleinhacken. Den Ingwer schélen. In einer Pfanne den restlichen Gemiisefond
mit dem Spinat, dem Knoblauch und dem Ingwer erhitzen. Die Butter und die Limettenschale
hinzufiigen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatabrieb abschmecken. Anschlieend den
Knoblauch und den Ingwer wieder entfernen. In einer Pfanne das Ol schwach erhitzen lassen.
Die Hahnchenbrust waschen, trockentupfen und auf beiden Seiten anbraten. Den Gefliigelfond
hinzufiigen, einen Deckel auf die Pfanne setzen und die Hahnchenbrust darin bei etwa 70 Grad
zehn Minuten ziehen lassen. Abschliefflend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Proseccosofle
mit dem Stabmixer aufschdumen. Die Hiahnchenbrust schrig in dicke Scheiben schneiden und
mit dem Limettenspinat und der Sofle auf Tellern anrichten.

Ute Schlosser am 23. November 2011
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Hdhnchen-Brust mit Safran-Reis und Berberitzen

Fiir 2 Personen
500 g Hahnchenbrustfilet 200 g Basmatireis 200 g Kirschtomaten

1 weile Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Berberitzen
4 unbehandelte Limetten 200 g Butter 150 g Joghurt 10%
100 ml Gefliigelfond 50 ml Olivendl 50 ml Pflanzenol

3 g Safranpulver 30 g Puderzucker  Chilipulver

Salz schwarzer Pfeffer

Das Héhnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen.

Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Die kleingehackten Zwiebel- und Knoblauchwiirfel mit dem Limettensaft, dem Jo-
ghurt und dem Pflanzendl in einer Schiissel verrithren und mit Salz, Pfeffer, Chilipulver und
die Halfte des Safranpulvers wiirzen. Anschliefend die Hihnchenbrustfilets durch die Marinade
zichen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin gar braten.

Den Basmatireis unter flieendem, kaltem Wasser waschen. 400 Milliliter Wasser in einen Topf
zum Kochen bringen, den Basmatireis hinzugeben und fiir circa zwei Minuten kochen lassen.
Danach die Hitze reduzieren und den Reis langsam garen.

Die Berberitzen waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne erhitzen und die Berberitzen, das
tibrige Safranpulver, die Butter, den Gefliigelfond und den Puderzucker hineingeben und an-
schwenken. Anschlieend den fertigen Reis hinzugeben und mit der Sauce verriihren.

Die Kirschtomaten vom Strunk befreien. Eine weitere Pfanne mit Olivendl erhitzen und die To-
maten darin anbraten.

Die Héhnchenbrustfilet mit dem Safran-Reis und den Kirschtomaten auf Tellern anrichten und
servieren.

Kassra Adloo am 04. Oktober 2011
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Hédhnchen-Brust mit Schokolade

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets 250 g Reis 1 Tomate

1 rote Chili, scharf 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

25 g bittere Schokolade 1 EL weifle Sesamsamen 1 EL ungesalzene Erdniisse, ganz
1 EL blanchierte Mandeln, ganz 1 EL Rosinen 1 Lorbeerblatt

1 TL getrockneter Thymian 1 TL Zimt 1 TL Anis

125 ml Gefliigelfond 1 EL Erdnussol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Mandeln und die Erdniisse im Morser
grob zerstoflen. Das Macadamiadl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
abziehen, kleinschneiden und zusammen mit den Mandeln und Erdniissen darin anbraten. Die
Paprika von dem Strunk und den Scheidewénden befreien, kleinschneiden und mit den Rosi-
nen, dem Thymian, Zimt, Anis, Salz und Pfeffer in die Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Anschlielend die entstandene Masse in einen Topf umfiillen und den Gefliigelfond langsam da-
zugeben. Die Sofle nun erhitzen, die Hihnchenbrustfilets und das Lorbeerblatt mit in den Topf
geben und das Ganze etwa zehn Minuten kdcheln lassen. Die Schokolade zerkleinern, in den
Topf broseln und schmelzen lassen. Alles gut vermengen und weitere fiinf Minuten kochen. Die
Hahnchenbrust mit der Sofle und dem Reis auf Tellern anrichten und mit den Sesamsamen
garnieren.

Michael Eastham am 09. Juni 2010

Hahnchen-Brust mit Speck, Tomaten und Réstkartoffeln

Fiir 2 Personen
4 Hihnchenbrustfilets a 180 g 8 Scheiben Friihstiicksspeck 300 g kleine neue Kartoffeln

1 Zitrone 300 g Kirschtomaten 4 Knoblauchzehen

4 Zweige Rosmarin 4 Lorbeerblétter 1 TL getr., gerebelter Majoran
1 TL Paprikapulver, edelstif ~ 250 g Butter Butterschmalz

1 EL Sonnenblumenél 2 EL Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser garen. Den
Majoran, etwas Salz und Pfeffer, das Paprikapulver und das Sonnenblumendl vermengen. Die
Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen und in dem Ol marinieren. Anschliefend in einer Pfan-
ne mit etwas Butterschmalz anbraten. etwas Butter sowie einen Rosmarinzweig in die Pfanne
geben und die Pfanne vom Herd nehmen. Die Zitrone vierteln und mit den Tomaten in die
Backform legen. Den gesamten Pfanneninhalt dazugeben. Den Friihstiicksspeck auf das Fleisch
legen und fiir 15 Minuten in den Ofen geben. Die Pfanne auswischen und wieder auf den Herd
stellen. Die Kartoffeln abgieflen und ausdampfen lassen. Vom restlichen Rosmarin die Nadeln
abstreifen und mit den Lorbeerbléttern in eine Pfanne geben. Etwas Olivenol und die Kartoffeln
dazugeben. Anschlieffend das Ganze mit Salz wiirzen, den Knoblauch dazu pressen und mit einer
Gabel die Kartoffeln etwas andriicken. Die Kartoffeln hin und wieder wenden. Das Hahnchen-
brustfilet mit den Tomaten und den Kartoffeln auf Tellern anrichten, verteilen und mit Meersalz
bestreuen.

Sandra Krassow am 17. August 2011
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Hdhnchen-Brust Piccata-Milanese mit Knoblauch-Spaghetti

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 130 g 80 g Schinken 150 g Spaghetti

80 g Champignons 1 Zwiebel 2 Tomaten

6 Knoblauchzehen, grofl Paprika 50 g Parmesan

2 EL Mehl Butterschmalz 1 Ei

100 ml Milch 10 ml Mineralwasser, sprudelig 200 ml Rotwein, trocken
200 ml Gemiisefond 150 Butterschmalz 1 EL Tomatenmark
Salz Pfeffer, schwarz

Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen und flachklopfen. Einen Essloffel Mehl auf einen
Teller geben, das Fleisch darin wenden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben
und zusammen mit dem restlichen Mehl, der Milch und dem Mineralwasser zu einem Teig
rithren. Das Fleisch durch den Teig ziehen und anschlieBend in einer heiflen Pfanne mit dem
Butterschmalz braten. Die Zwiebel und drei Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und in einem
Topf mit etwas heifler Butterschmalz diinsten. Das Tomatenmark zugeben und mit dem Rotwein
und dem Gemiisefond abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und reduzieren lassen. Einen
Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Spaghetti darin gar kochen. Den Strunk der Tomaten
entfernen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen und die Tomaten kreuzweise einschneiden. Die
Tomaten fiir etwa zwei Minuten in das Wasser geben und anschlieflend in Eiswasser abschrecken
und die Haut abziehen. Die enthduteten Tomaten in Wiirfel schneiden. Den Schinken wiirfeln,
die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Beides in einer Pfanne mit der restlichen
Butter braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den iibrigen Knoblauch abziehen, fein hacken
und mit anbraten. Die Tomatenwiirfel zugeben und die Tomaten-Rotweinsofle untermischen. Die
Schnitzel zusammen mit den Spaghetti auf Tellern anrichten und servieren.

Heinz Schoch am 11. Oktober 2010
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Hahnchen-Brust Sizilianische Art mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 180 g 6 Kartoffeln, fest 2 Karotten

1 Knolle Sellerie 2 Zehen Knoblauch 4 Zweige Rosmarin
0,5 Bund Petersilie, glatt 5 EL Tomatenmark 150 ml Gefliigelfond
150 ml Masala, trocken 10 EL Olivenol Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Den Rosmarin zupfen. Die Kartoffeln putzen und
jeweils in vier Stifte schneiden. Ein Backblech mit Olivendl einfetten, die Kartoffelstifte darauf
geben, mit Olivendl betraufeln, mit grobem Meersalz bestreuen, mit drei Rosmarinzweigen be-
legen und fiir 25 Minuten in den Backofen geben. Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken
tupfen. Den Knoblauch abziehen und andriicken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen, den Knob-
lauch und den restlichen Rosmarinzweig hineingeben. Anschlielend die Filets darin rundherum
anbraten. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten
abgedeckt beiseite stellen. Die Pfanne mit dem Bratensud ebenfalls beiseite stellen. Die Karotten
und den Sellerie von den Enden befreien, schilen und beides in kleine Wiirfel schneiden. Das
Ganze im Bratensaft andiinsten. AnschlieBend mit dem Masala und dem Gefliigelfond aufgieflen.
Das Tomatenmark unterrithren und kurz aufkochen lassen. Das Hihnchenfleisch in die Gemiise-
pfanne geben und kurz mitgaren. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen. Die Petersilie zupfen.
Die Héhnchenbrust Sizilianische Art mit den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten und mit
der Petersilie garnieren.

Héinnes Beck am 09. Marz 2010

Hdhnchen-Brust, Spinat, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets a 200 g 100 g Kartoffeln, Annabelle 300 g Blattspinat

1 TL Senf (mittelscharf) 1 Knoblauchzehe 200 ml Sahne
500 ml Sonnenblumenél Olivenol Butter
Rosenpaprika scharf Currypulver, gelb Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden.
Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin anbraten. Das Héhn-
chenfilet waschen und trocken tupfen. Das Hihnchenfilet mit dem Currypulver einreiben. Etwas
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Hihnchenbrustfilet darin anbraten. Anschlieflend das
Fleisch in den Backofen geben. Den Spinat waschen und putzen. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und den Spinat darin andiinsten. AnschlieBend 50 Milliliter Sahne dazugeben. Den
Bratenfond mit der restlichen Sahne aufgielen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Spinat
dazugeben und piirieren. Das Héhnchenfilet auf einem Teller anrichten, die Kartoffelwiirfel und
den Spinat dazugeben. Mit der Sauce garnieren und servieren.

Helga Konig am 07. November 2011
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Héhnchen-Brust-Filet in Erdnuss-SoBe, Polenta, Frichte

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets 200 g Polenta Grief3 2 Knoblauchzehen

1 Ingwerknolle, klein 1 Mango, vollreif 1 Kiwi, vollreif

1 Ananas, klein 1 Limette 4 Zweige Zitronenmelisse
250 g Crunchy-Erdnusscreme 2 TL Johannisbeergelee 50 g Butter

1 TL Chilipulver 2 EL Instant Gemiisebrithe 300 ml trockener Weiflwein
Butterschmalz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten
anbraten. Nach dem braten mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Pfanne mit geschlossenem Deckel
beiseite Stellen. Den Ingwer schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch abziehen
und fein hacken. In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen, Ingwer und Knoblauch darin
anbraten. Anschliefend mit dem Weifiwein abléschen, das Chilipulver und die Gemiisebriihe zu
geben. Die Erdnusscreme einriihren, bis eine Sofle entsteht. Die Polenta in Salzwasser gar kochen.
Kurz vor dem Servieren einen Essloffel Butter einriihren. Das Fleisch in die Erdnusssofle legen
und kurz weiter kocheln lassen. Die Limette halbieren, auspressen und den Saft zu der Sofle
geben. Anschlieflend wird die Pfanne zum warmhalten in den Ofen gestellt. Die Mango schilen,
vom Kern 16sen und in Streifen schneiden. Die Kiwi schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Ananas von der Schale und Strunk befreien und zwei Scheiben aus der Mitte heraus schneiden.
Die harten Mittelteile entfernen. Die Ananasscheiben auf den Tellern anrichten. Jeweils einen
Teeloffel Johannisbeergelee in die Mitte der Ananas geben. Die Kiwischeiben und Mangospalten
um die Ananas anrichten. Das Fleisch auf den Tellern anrichten. Die Polenta neben das Fleisch
geben und alles mit der Erdnusssofe iibergieflen. Das Obst neben das Fleisch geben und mit den
Zitronenmelissenbldttern garnieren.

Gisela Walcher am 26. Juli 2010
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Hédhnchen-Brust-Filet mit Balsamico-Salbei-SoBe, Couscous

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 200 g Couscous 1 Paprika, rot

250 g Butter 6 Schalotten 3 Knoblauchzehen
200 ml Schlagsahne 300 ml Gefliigelfond 100 ml Olivensl
150 ml Balsamico-Essig, schwarz 5 Zweige Salbei 1 Bund Petersilie
1 Zweig Rosmarin 3 EL Rohrzucker 1 Prise Zucker
Pflanzendl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Knoblauchzehe und drei Scha-
lotten abziehen, fein hacken und mit dem Couscous und etwas Pflanzenol anschwitzen. An-
schlieBend den Couscous mit dem Gefliigelfond abléschen und das Ganze aufkochen lassen. Die
Paprika entkernen und in Spalten schneiden. Die Petersilienbliatter abzupfen, fein hacken und
mit der Paprika zum Couscous geben. Das Ganze kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdunstet
ist. Anschlieend die Butter unterriihren. In einem Topf den schwarzen Balsamico zum Kochen
bringen, den Rohrzucker einriihren und das Ganze reduzieren lassen, bis der Balsamico eine
zéhfliissige Konsistenz bekommt. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den restlichen Knoblauch und die iibrigen Schalotten abziehen, fein ha-
cken und in etwas Pflanzendl anschwitzen. Die Hihnchenbrustfilets mit zwei Salbeizweigen dazu
geben und rundum anbraten. Anschliefend das Fleisch heraus nehmen und im Backofen gar
ziehen lassen. Nun den restlichen Salbei klein hacken und mit der Balsamicoreduktion in den
Fleischsud geben. Das Ganze mit der Sahne verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken. Den Couscous mit den Hihnchenbrustfilets auf Tellern anrichten, mit der
Balsamico-Salbei-Sofle und mit einem Salbeiblatt garnieren.

Mathias Rudolph am 07. April 2010

Hadhnchen-Brust-Filet mit SiiBkartoffel-Paprika-Gemiise

Schwarzien:
Fiir 2 Personen
2 Héhnchenbrustfilets, a 200 g 2 Siiflkartoffeln

2 rote Paprika 1 rote Chilischote 250 g griechischer Joghurt
0,5 Bund Minze 1 TL Kardamom  Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tup-
fen. In einer Grillpfanne etwas Olivendl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Hahnchen aus der Pfanne nehmen und zum
warmhalten in den Ofen geben. Die Minzbldtter zupfen. Die eine Hélfte mit dem Joghurt pii-
rieren. Die andere Hilfte der Minze anschlieflend unter den Joghurt geben und ziehen lassen.
Die Siiflkartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden. Die Chilischote halbieren und die Kerne her-
auskratzen. Anschlieflend fein hacken. Die Paprikas halbieren, vom Kerngehduse befreien und in
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Stikartoffeln scharf anbraten. Das
Ganze mit circa 40 Milliliter Wasser aufgieflen und kocheln lassen, bis das Wasser verdampft ist.
Die Paprika und die Chili zugeben und mit Salz und dem Kardamom abschmecken. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen und auf Tellern servieren. Das Siiflkartoffel-Paprika-Gemiise neben dem
Fleisch anrichten und mit der Minzsof}e garnieren.

Frank am 11. August 2010
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Héhnchen-Brust-Filets mit SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 1 Stilkartoffel 1 festkochende Kartoffel, grof3
100 g Artischocken, aus dem Glas 3 Tomaten 1 Knoblauchknolle

0,5 Salatgurke 1 Chilischote 1 rote Peperoni, klein
1 Bund Basilikum 50 ml Milch 1 Muskatnuss

Gouda Butter Olivenol

Zimt Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffel schilen, in Stiicke schneiden und in
leicht gesalzenem Wasser 15 Minuten kochen lassen. Die Siiflkartoffel ebenfalls schilen, in kleine
Stiick schneiden und erst etwas spéiter hinzugeben. Die Hiéhnchenbrustfilets waschen, trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivendl zwei Minuten von jeder
Seite anbraten. Anschlieend das Fleisch in eine eckige, feuerfeste Form legen. Die Knoblauch-
zehen abziehen, in diinne Scheiben schneiden und auf dem Fleisch verteilen. Anschlieend ein
wenig Olivendl {iber das Fleisch traufeln. Die Artischocken abtropfen lassen. Die halbe Gurke
vom Ende befreien und in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien und
wiirfeln. Die Chilischote der Liange nach aufschneiden, vom Kerngehduse befreien und in diinne
Ringe schneiden. Das zerkleinerte Gemiise ebenfalls iiber das Fleisch geben. Das Basilikum zup-
fen, fein hacken und dazu geben. Anschlieflend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen, nochmals
mit Olivendl betrdufeln und das Gemiise erneut vermengen. Daraufhin ein paar Butterflocken
auf dem Gemiise verteilen. Anschliefend die Form fiir 20 Minuten in den Backofen geben. Die
Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abgieflen und in einer Schiissel piirieren. Einen halben Esslof-
fel Butter und die Milch hinzugeben und stampfen. Die Peperoni der Lénge nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und fein schneiden. Das Piiree mit einer halben Peperoni, Salz, Pfeffer,
etwas Muskat und einer winzigen Prise Zimt abschmecken. Den Kise reiben. Das Gemiise im
Ofen gelegentlich umriihren. Vier Minuten vor Ende der Garzeit den Kise iiber das Gemiise
geben und die letzten Minuten mit iiberbacken. Die Garlic Breast mit dem SiiBkartoffelpiiree
auf Tellern anrichten und servieren.

Julian Stech am 03. Mai 2010
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Hdhnchen-Brust-Filets, Sherry-Morchel-Sofle, Basmati-Reis

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets 50 g Speck am Stiick 100 g Basmatireis

10 g Spitzmorcheln 25 g braune Champignons 25 g Shiitake Pilze

25 g Austernpilze 1 EL Butter 1 EL Pflanzenol

150 ml Sherry, trocken 150 ml Sahne 50 ml Sojasofle, dunkel
50 ml Ahornsirup 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser bissfest garen. Die Hdhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und
pfeffern. Den Speck wiirfeln und in dem Pflanzendl ausbraten. Die Butter einriihren und die
Hahnchenbriiste rundum scharf anbraten. Die Morcheln putzen. In einer Pfanne anschwitzen, den
Sherry angieflen und das Ganze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren und die Fliissigkeit auf die
Hilfte einkochen. Anschlieend die Sahne angiefflen und etwa weitere 20 Minuten kdcheln, bis die
Sofe dick und cremig ist. Die Champignons, Austernpilze und Shiitake Pilze putzen, in Scheiben
schneiden und fiir fiinf Minuten kocheln lassen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, etwas Sojasofe
und Ahornsirup abschmecken. Die Petersilienblétter abzupfen und unter den Reis mengen. Die
Hahnchenbrustfilets mit der Sherry-Morchel-Sofle und dem Reis auf Tellern anrichten und mit
dem Tymianzweigen garnieren.

Holger Andreé am 08. April 2010

Hdhnchen-Curry auf einer Ananas-Insel

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 125 g Basmatireis 4 Ananasscheiben

10 Weintrauben, griin, kernlos 250 g Kirschtomaten 1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch 75 g Bambussprossen 200 g Brauner Zucker
4 EL Currypaste, rot 50 ml Kokosnussmilch 2 EL Fischsofe
Sonnenblumenél Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis 25 Minuten in Salzwasser kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, wiir-
feln und bei mittlerer Hitze in der Pfanne mit Sonnenblumendl anschwitzen. Die Kirschtomaten
vom Strunk befreien, halbieren, in die Pfanne geben und bei niedriger Hitze so lange kocheln
lassen, bis sie zerfallen. Anschliefend mit der Kokosnussmilch abléschen und die Currypaste
hinzugeben. Die Weintrauben halbieren und zusammen mit den Bambussprossen dazugeben
und weiter kécheln lassen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in mundgerech-
te Stiicke schneiden. Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten.
Mit der Fischsofle wiirzen und anschliefend mit in die Currysofle geben. Die Ananasringe in
dem braunen Zucker panieren, in die Pfanne geben und flambieren. Den Reis abgielen. Das
Hiithnchencurry auf der Ananasinsel zusammen mit dem Reis auf Tellern anrichten.

Cederic Esmarch am 16. November 2009
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Hdhnchen-Curry Laksa

Fiir 2 Personen

250 g Hiihnerbrustfilet 250 g Reisnudeln 6 Garnelen

6 Fischbille, TK 4 Tofu, vorgekocht 2 Eier

1 rote Zwiebel 3 Zehen Knoblauch 1 Limette

3 Limettenblatter 4 Stangen Zitronengras 50 g Sojasprossen
1 Zweig Koriander 1 TL Chilipaste 200 ml Kokosmilch
100 ml Hithnerfond Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Eier hart kochen. Das Hiih-
nerbrustfilet waschen und trocken tupfen. Anschlieflend in circa zwei Zentimeter dicke Streifen
schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Das Fleisch zugeben und anbraten. Die Limettenblédtter fein hacken und zusammen
mit einer Stange Zitronengras in die Pfanne geben. Mit der Chilipaste wiirzen und mit Hiithner-
fond abloschen. Zugedeckt kochen lassen, bis das Fleisch gar ist. Anschlieend die Kokosmilch
zugieBen und unter Riihren aufkochen. Den Tofu fein schneiden und zugeben. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Den Zitronengrasspiefl aus der Suppe entfernen. Die Reisnudeln in Salzwasser
gar kochen. Die Garnelen von Schale und Darm befreien. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Garnelen darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Garnelen auf die Zitronengras-
stangen spieflen. Die hartgekochten Fier pellen und in Scheiben schneiden. Die Laksa-Suppe in
tiefe Teller geben. Die Nudeln untermischen und die Garnelenspiefie obenauf legen. Die Limette
halbieren und den Koriander zupfen. Das Ganze mit den Eierscheiben, den Sojasprossen, und
den Korianderbldttern dekorieren. Die Limettenhélften mit anrichten und servieren.

Doreen Macartney am 12. April 2010

Hdhnchen-Curry mit Basmati-Reis

Fiir 2 Personen

200 g Hiahnchenbrustfilet 100 g Basmatireis 200 g Erbsen

1 Ananas 250 g Mango-Chutney 250 ml Kokosmilch
200 ml Sahne Currypulver Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Zwei Topfe mit Wasser aufsetzen. In dem einen Topf die Erbsen garen, im zweiten Topf den Reis
kochen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Hihnchen waschen, trocknen, schnetzeln, in der
Butter anbraten und mit etwas Currypulver wiirzen. Anschlieend mit der Kokosmilch und der
Sahne aufgieflen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Die Ananas schiilen, stiickeln und einige
Stiicke zusammen mit dem Mango Chutney und den gekochten Erbsen in das Curry geben. Den
Basmatireis, sobald er gar ist, abgieflen. Das Hiihnchencurry mit dem Basmatireis auf einem
Teller anrichten, mit dem restlichen Mango Chutney garnieren und servieren.

Leonie Steinbriick am 27. Oktober 2011
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Hdhnchen-Curry mit Garnelen-Spief

Fiir 2 Personen
300 g Héhnchenbrustfilet 4 Riesen-Garnelen 200 g Basmatireis

1 Zwiebel 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote

1 Mohre, klein 1 Ananas 1 Knoblauchzehe

0,5 Stange Porree 75 g Joghurt 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
6 EL fliissiger Honig 3 EL Tomatenmark 1 EL Currypulver
Paprikapulver Olivenol 6 EL Sojasofle

3 EL Teriyaki-Sofle schwarzer Pfeffer Salz

FEinen Topf mit Salzwasser aufkochen lassen und den Reis darin gar kochen. Die Zwiebeln abzie-
hen und fein hacken, den Porree ebenfalls abziehen und in feine Ringe schneiden. Die Paprika-
schoten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Mohre schilen, der Lénge
nach halbieren und in diinne Streifen schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen. Eine Pfanne mit
Olivenol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Anschlieend den Porree, die Paprikascho-
ten und die Mohre hinzugeben und kurz anbraten. Den Knoblauch pressen und in die Pfanne
geben. Zu dem Ganzen das Currypulver geben und mit dem Joghurt und der Kokosmilch abls-
schen. Anschlieend das Tomatenmark hinzugeben und gut verriihren. Das Ganze 10 Minuten
kocheln lassen und von Zeit zu Zeit umriithren. Die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen,
in diinne Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhit-
zen und die Hahnchenbrustfilets darin scharf anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Die Sojasofle und die Teriyaki-
Sofle vermengen und das Fleisch darin einlegen. Die Ananas schilen, vom Strunk befreien, vier
Scheiben schneiden und mit dem Honig glasieren. Anschliefend die Ananas mit den Garnelen
auf die Schaschlikspiele stecken. Eine Pfanne mit Olivenol erhitzen und die Spiele darin leicht
anbraten. Abschlielend die Hihnchenbrustfilets zu dem Gemiise geben, erwérmen und mit Salz,
Pfeffer Currypulver und Paprikapulver abschmecken. Das Chicken-Curry mit dem Basmatireis
auf Tellern anrichten und mit den Garnelenspieen servieren.

Nehle Scholtz am 05. Juli 2010
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Hdhnchen-Curry

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 100 g Basmatireis 2 Zwiebeln

1 Kochbanane, gelb 1 Limette, unbehandelt 1 Ingwer

4 Zehen Knoblauch 2 EL Tomatenmark 2 EL Currypulver, mittelscharf
5 EL Pflanzenol 1 Stange Zimt 3 Chilischoten, getrocknet, rot
450 ml Kokosmilch 450 ml Hiihnerfond 1 Bund Koriander

Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in kochendem Wasser bissfest kochen. Die Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und
klein schneiden. Den Ingwer schilen, die Chilis halbieren, entkernen und beides klein hacken.
Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Den Koriander klein
hacken. Die Kochbanane schélen, halbieren, langs in Scheiben schneiden und in drei Essloffeln
Ol vier Minuten braten und abschlieBend warm stellen. Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch kurz darin anbraten. Anschlielend entnehmen und die Zwiebeln, den Knoblauch
und den Ingwer etwa zehn Minuten im Bratsud anbraten. Anschliefend das Tomatenmark, das
Currypulver, die Zimtstange und die Chilistiicke hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der Kokosmilch und dem Hiihnerfond abléschen. Das Ganze nun weitere zehn Minuten
kocheln lassen. Abschlielend das Fleisch und ein halbes Bund Koriander dazugeben und noch-
mals sieben Minuten kochen lassen. Die Limette in Scheiben schneiden. Das Hiéhnchencurry mit
dem Reis und den Kochbananen auf Tellern anrichten und mit den Limettenscheiben und den
restlichen Koriander garnieren.

Karola Herry am 28. September 2009
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Hédhnchen-Erdnuss-Pfanne

Fiir 2 Personen
400 g Hahnchenfilet 5 Kartoffeln, fest 200 g Erbsen, TK

2 Eier 3 Karotten 2 Chilischoten, rot
2 Zwiebeln 3 Zehen Knoblauch 1 Muskatnuss
1 Kapsel Kardamom 1 Lorbeerblatt 100 g Erdniisse, ungesalzen

100 g Erdnusscreme 200 ml Erdnussol 100 ml Gefliigelfond
20 g Korianderkérner 20 g Ingwerpulver 20 g Nelkenpulver
20 g Kurkumapulver  Pfeffer, schwarz Meersalz

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Eier hart kochen. Das Hahnchenfilet wa-
schen, trocken tupfen und in kleine Medaillons schneiden. Den Knoblauch und die Zwiebeln
abziehen und fein hacken. Die Karotten von den Enden befreien und in kleine Scheiben schnei-
den. Die Chilischoten ldngs aufschneiden, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Aus dem
Nelkenpulver, den Chilistiicken, den Korianderkérnern, dem Ingwerpulver, dem Kurkumapulver,
der Kardamomkapsel und etwas Muskatnussabrieb eine Gewiirzmischung mahlen. Die Kartoffeln
schélen und in Wiirfel schneiden. Einen weiteren Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und
die Kartoffelwiirfel darin bissfest garen. Die Hihnchenwiirfel mit der Gewiirzmischung wiirzen.
Das Erdnussol in einer Schmorpfanne erhitzen und darin die Hihnchenwiirfel mit den Zwiebeln,
dem Knoblauch und den Karotten anbraten. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond abléschen und
das Ganze zehn Minuten schmoren lassen. Abschliefend die Kartoffelwiirfel, die Erbsen und
die Erdnusscreme hinzugeben und das Ganze bei geringer Hitze weiter garen. In einer weiteren
Pfanne die Erdniisse anrdsten. Die Eier pellen und vierteln. Die Hihnchen-Erdnusspfanne auf
Tellern anrichten und den Eiern garnieren.

Jorn Topfer am 20. Januar 2010

Hdhnchen-Filet mit Rosenkohl-Curry

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 5 Kartoffeln, fest 20 Rosenkohlkopfe

1 Zwiebel 1 Ei 2 EL Paniermehl

2 EL Kokosraspeln 4 TL Currypulver, mild 1 TL griine Currypaste
80 ml Sahne 100 ml Gefliigelfond Mehl

Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Rosenkohl von den dufleren Blattern und Strunk befreien. Anschlieend in Salzwasser gar
kochen. Die Kartoffeln schiilen und ebenfalls in Salzwasser gar kochen. Pflanzendl in einem Topf
erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und glasig andiinsten. Anschlieflend das Curry sowie
eine Prise Mehl hinzugeben und das Ganze kurz anrésten. Mit dem Gefliigelfond und der Sahne
abloschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Das Paniermehl mit den Kokosraspeln mischen. Das Ei mit Salz und Pfeffer
verquirlen. Die Filets erst in Mehl, dann in Ei und schlieflich in der Kokos-Paniermehl- Mischung
wenden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Den fertig gegarten Rosenkohl und die Kartoffeln abgieflen. Anschlieend den Rosenkohl zu der
Currysofle geben und gut vermengen. Die Kartoffeln auf Teller geben und zusammen mit dem
Fleisch und dem Rosenkohlcurry anrichten. Die restliche Sofe iiber das Ganze geben.

Veronika Eger am 12. April 2010
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Hahnchen-Frikassee mit Sekt-Creme

Fiir 2 Personen

300 g Héhnchenbrustfilets 150 g Fettuccine 100 g Kaisergranaten
1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 1 Ei

25 g Butter 125 g Creme-fraiche 1 Zweig Estragon
100 ml trockener Sekt 1 Prise Cayennepfeffer — weifler Pfeffer

Salz

Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Den Estragon zupfen und anschliefend
klein schneiden. Ein Viertel der Zitrone auspressen. Die Hadhnchenbrustfilets mit dem weiflen
Pfeffer, dem Estragon und dem Zitronensaft marinieren. Anschliefend zehn Minuten ziehen
lassen. Die Schalotte abziehen und klein hacken. Die Scampi waschen und trocken tupfen. Salz-
wasser in einem Topf zum Kochen bringen und anschlieBend die Nudeln darin bissfest garen. Das
Hahnchenbrustfilet aus der Marinade nehmen, trocken tupfen und in zentimeterdicke Streifen
schneiden. Die restliche Marinade aufbewahren. In einer Pfanne die Butter aufschiumen lassen,
die Hahnchenbruststreifen unter Umwenden vier Minuten hellbraun anbraten. Anschlieend die
Schalotte hinzufiigen und eine Minute mit braten, anschlieSend die Scampi hinzufiigen und er-
neut eine Minute braten. Das Ganze von Zeit zu Zeit wenden. Das Eigelb vom Eiweifl trennen
und mit dem Creme-fraiche unter das Frikassee mischen und heifl werden lassen. Anschlielend
den Sekt hinzugeben und erneut heifl werden lassen. Das Ganze mit Salz, Cayennepfeffer und der
restlichen Marinade pikant abschmecken. Das Frikassee mit der Sektcreme auf Tellern anrichten
und servieren.

Katharina Balfer am 02. Juni 2010

Hdhnchen-6Geschnetzeltes mit griinen Bandnudeln

Fiir 2 Personen
250 g Hahnchenbrustfilet 250 g Bandnudeln, griin 5 Kirschtomaten

1 Zwiebel, grof3 1 Salatgurke 1 Knollensellerie, klein
75 g Creme-fraiche 75 g Joghurt 2 EL Butterschmalz
200 ml Gefliigelfond 200 ml Sahne 1 Bund Petersilie, glatt
1 Prise Zucker 1 Prise Zitronenpfeffer Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Bandnudeln in Salzwasser al dente kochen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Strei-
fen schneiden. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in dem Butterschmalz von
beiden Seiten kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Aluminiumfolie ruhen
lassen. Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Den Knollensellerie schélen, die Hélfte grob schneiden
und mit der Zwiebel im Bratensaft anschwitzen. Im Anschluss das Ganze mit Gefliigelfond auf-
gieen und koécheln lassen. Nach fiinf Minuten die Sahne dazugeben und weiter kécheln lassen.
Die Creme-fraiche mit dem Joghurt zu einer Marinade verrithren und mit etwas Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gurke schiilen und die Hélfte raspeln. Die Petersilie zupfen und grob
hacken. Beides unter die Marinade mischen. Die Sofe fiir die Nudeln durch ein Sieb gieflen und
mit etwas Zitronenpfeffer, Salz und etwas Zucker abschmecken. Die Nudeln zusammen mit dem
Fleisch und der Sofe auf Tellern anrichten. Den Gurkensalat in einer separaten Schale anrichten
und beides zusammen servieren.

Antonia Schaper am 22. Dezember 2009
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Hahnchen-6Geschnetzeltes mit Pilzen und Reis

Fiir 2 Personen
300 g Hiéhnchenbrustfilet 200 g Champignons 150 g Basmatireis

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 3 Eiertomaten

50 g Feldsalat 0,25 Bund Rucola 1 Romersalat

1 Ei 100 g Pinienkerne 0,25 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Estragon 2 Zweige Majoran 1 EL scharfer Senf

200 ml Hithnerfond 50 ml Gemiisefond 200 ml Sahne

200 ml Creme-fraiche 50 ml Sojasofle 70 ml Worcester-Sofle

50 ml Himbeeressig Zucker Butter

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Die eine Zwiebel abziehen und fein hacken. Die eine Hélfte der Zwiebeln in der Butter anschwit-
zen, den Rest fiir die Vinaigrette aufbewahren. Den Reis und die Pinienkerne zu geben und glasig
anrosten. Anschlieend mit Salzwasser aufgiefen und gar kochen. Das Hiéhnchen waschen, tro-
cken tupfen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Soja- mit der Worcester-Sofle mischen
und das Hahnchen damit marinieren. Die andere Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Das Hahnchen zu den Zwiebeln geben
und anbraten. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Die Champignons
ebenfalls mit in die Pfanne geben und mit braten. Das Ganze mit dem Hiihnerfond abléschen.
Die Sahne und das Creme-fraiche einriihren. Die Petersilie, den Estragon und den Majoran zup-
fen und fein hacken. Den Romersalat in mundgerechte Stiicke zupfen. Die Salate waschen und
trocken schleudern. Die Tomaten vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Die Tomaten
mit den Salaten vermischen. Fiir die Vinaigrette den Knoblauch abziehen, halbieren und eine
Halfte fein hacken. Die restlichen Zwiebeln zu dem Knoblauch geben. Den Gemiisefond, den
Himbeeressig, den Senf, circa 150 Milliliter Olivendl, eine Prise Zucker, Salz und Pfeffer dazu
geben. Das Ei aufschlagen, trennen und das halbe Eigelb untermengen. Die Vinaigrette piirieren.
Den Salat mit dem Dressing mischen und auf Tellern anrichten. Das Geschnetzelte vom Huhn
mit Pilzen und Reis auf Tellern anrichten. Die gehackten Krauter iiber das Ganze geben und
servieren.

Svenja Sick am 28. Juli 2010
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Hahnchen-Involtini mit Rauchkdse

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbriiste a 150-180 g 2 Sch durchwachsener Bauchspeck 250 g mehligk. Kartoffel

1 Kopfsalat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Karotte 2 getrocknete Tomaten 50 g Raucherkise
30 g Butter 2 Fier 150 ml Rinderfond
1 TL Stérkemehl 8 EL Semmelbrosel 1 Muskatnuss

1 Zweig Rosmarin 4 EL Pflanzenol Rapsol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hdhnchenbriiste waschen, trocken
tupfen, von Silberhdutchen befreien und fiir Rouladen plattieren. Die Rosmarinnadeln abzupfen
und gemeinsam mit den getrockneten Tomaten klein hacken, die Innenseite der Hiithnerbriiste
gut damit einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Rauchkise in zwei gleichlange Stifte
schneiden und die Involtini zum Spitzenende hin aufrollen und mit einer Scheibe Bauchspeck
umwickeln. Zwei Essloffel Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Roéllchen rundum braun an-
braten. Danach aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die d&ufleren Blédtter des Salatherzes
entfernen, halbieren, waschen und vorsichtig trockentupfen. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen. Die Karotte schilen und alles in kleine Wiirfel schneiden. Das iibrige Pflanzendl in
einer anderen Pfanne erhitzen und Schalotte, Karotte und den Knoblauch bei mittlerer Hitze
darin anbraten. Anschlieffend mit dem Rinderfond aufgieBen, etwa vier Minuten kochen und mit
einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen. Das Salatherz mit zehn Gramm Butter in einer Pfanne nur
auf der Schnittseite anbraten, wenden und mit dem Bratensaft iibergieflen. AnschlieBend die
Involtini dazu legen und im Backofen etwalb Minuten garen. Ein Ei trennen und das andere
verquirlen. Etwas Muskat reiben. Die Fritteuse mit dem Rapsol erhitzen. Die Kartoffeln schilen,
in gleichméfig grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen. Anschlieend abgieflend und
durch eine Kartoffelpresse driicken und mit der iibrigen Butter vermengen. Nach kurzem Aus-
kiithlen das Eigelb, das Stirkemehl, sowie Salz und Muskat beigeben, das Ganze vermengen und
kleine Kroketten daraus formen. Diese im verquirlten Ei und anschliefend in den Semmelbrdseln
wilzen. Anschlieflend die Kartoffel-Kroketten schwimmend in der Fritteuse etwa zwei Minuten
goldbraun backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Involtini und das Salatherz mit
den Kartoffelkroketten auf Tellern anrichten und servieren.

Inge Gaida am 04. August 2010
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Hdhnchen-Roulade mit Réstkartoffeln und Estragon-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenkeulen-Filet 300 g Kartoffeln, fest 6 Scheiben Parma-Schinken

300 g Karotten 200 g Petersilienwurzel 20 g Ingwer

1 Zwiebel, klein 2 Tomaten in Ol 2 Schalotten

1 Bund Estragon 2 Blétter Salbei 0,5 Bund Kresse

3 TL Estragonsenf 1 EL Speisestérke 4 EL Butterschmalz

100 g siiffle Sahne 500 ml Kalbsfond 250 ml Weiflwein, trocken
2 EL Olivenol Rapsol Zucker

Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Hiahnchenkeulen waschen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und in Klarsichtfolie einwickeln. Das Fleisch flach klopfen, von der Folie befreien
und mit dem Senf bestreichen. Die Salbeiblétter und die Tomaten in das Fleisch einwickeln
und die Roulade mit dem Schinken umwickeln. Zwei Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, die Roulade darin kurz anbraten und fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Die
Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Anschlieflend die Kartoffeln abgieflen und
in Spalten schneiden. Den iibrigen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelspalten
darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Karotten und die Petersilienwurzel schiilen,
halbieren und schréig in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel und den Ingwer
ebenfalls schéilen und fein wiirfeln. Die Kresse zupfen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen,
den Ingwer- und die Zwiebelwiirfel zugeben und bei mittlerer Hitze zwei Minuten diinsten.
Anschlielend die Karotten, die Petersilienwurzel und den Zucker hinzugeben und weitere zwei
Minuten mitdiinsten. Das Ganze salzen und zugedeckt fiir acht Minuten garen und nochmals
abschmecken. Die Schalotten abziehen, in Wiirfel schneiden mit etwas Rapsol in einer Pfanne
anschwitzen und mit dem Weifiwein abloschen. Anschlieflend den Kalbsfond dazugeben und mit
der Sahne einkocheln. Die Sofle durch ein Sieb passieren. Den Estragon fein hacken, auch in die
Sofle geben und mit Speisestirke andicken. Die Kresse {iber das Gemiise geben. Die Rouladen mit
den Rostkartoffeln und dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Estragonsofle garnieren.

Manfred Freiberg am 07. Dezember 2009
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Hdhnchen-Saltimbocca mit Mangold-Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 10 Scheiben Parma-Schinken 300 g Bandnudeln, rot

2 EL Speisestirke 1 Staude Mangold 1 Knolle Ingwer
2 Zwiebeln 1 Bund Beifuf 10 Blédtter Salbei
200 ml Sahne 250 ml Weifiwein 2 L Rinderfond
200 ml Orangensaft 10 g Butterschmalz 160 g Butter
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Héhnchenbrustfilet waschen, tro-
cken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend die Salbeibldtter auf dem Fleisch
verteilen und das Ganze mit dem Parma-Schinken umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
das Hahnchenbrustfilet darin von allen Seiten scharf anbraten und anschlieend im Backofen
fiir 12 Minuten garen. Die Zwiebeln abziehen, den Ingwer schélen und anschlieffend beides klein
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Ingwer darin anrésten und
das Ganze mit Orangensaft und dem Weiliwein abloschen. Den Beifufl abzupfen, Soflenansatz
damit wiirzen und das Ganze einreduzieren lassen. Anschliefend mit der Sahne, der Speise-
stdrke und 80 Gramm Butter binden. Nun das Ganze schaumig piirieren. Die Bandnudeln im
Rinderfond bissfest garen. Die restliche Butter erhitzen und den Mangold darin blanchieren. An-
schliefend den Mangold klein schneiden, unter die Nudeln mengen und das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hiéhnchenbrustfilets zusammen mit den Mangold-Nudeln auf Tellern
anrichten und mit der Sofle garnieren.

Mandy Hohmann am 08. Februar 2010
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Hdhnchen-Saté-SpieBe mit asiatischem Salat-Wrap

Fiir 2 Personen
2 Héhnchenbrustfilets 4 Scheiben Bacon 100 g Glasnudeln

1 Kopf Eisbergsalat 2 Avocados 2 Karotten

1 Gurke 1 Chilischote 200 g Frischkése
500 g Butterschmalz 70 ml Sojasofie 20 ml siifle SojasoBe
1 EL Wasabi 2 Kiéstchen Kresse 1 Bund Kerbel

2 EL gertsteten Sesam 2 EL Mohn 100 g Pinienkerne
Salz Pfeffer, schwarz

Die Chilischote der Linge nach aufschneiden, entkernen und in feine Ringe schneiden. Fiir die
H&ahnchenmarinade zwei Essloffel der Sojasofle, den Wasabi, die Chiliringe und die siifle Soja-
soffe miteinander vermengen. Das Hiahnchenfleisch waschen, trockentupfen, in diinne Scheiben
schneiden und diese noch einmal ldngs halbieren. Die Fleischstreifen wellenartig auf Holzspiee
stecken und die Hélfte davon mit dem Bacon umwickeln. Alle Spiefle in einer Pfanne mit einem
Essloffel Butterschmalz braten. Die Spiefle ohne Bacon mit der Marinade bepinseln und eine
Seite im Sesam und anschliefend die andere Seite im Mohn wenden. Alle Spiefle mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das restliche Butterschmalz in einem groflen Topf erhitzen, die Glasnudeln darin
goldbraun frittieren und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kresse von den
Beten schneiden, die Blédtter vom Kerbel zupfen und fein hacken. Die abgekiihlten Glasnudeln
mit den Gewiirzen vermischen. Die grofien dufleren Blétter vom Eisbergsalat entfernen, waschen
und trockentupfen. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch herauslésen,
mit der restlichen Sojasofle vermengen und das Fruchtfleisch mit einer Gabel zerdriicken. Die
Karotten und die Gurke der Linge nach hobeln. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, mit dem Frischkise vermengen und mit Pfeffer wiirzen. Ein grofies Blatt vom FEisberg-
salat mit dem Frischkise und der Avocadocreme bestreichen und mit den Gurken, den Karotten
und den Glasnudeln fiillen. Das Salatblatt anschlielend einschlagen, so dass ein Wrap entsteht.
Den Salatwrap zusammen mit den Satéspieflen auf Tellern anrichten und servieren.

Pablo Cantu am 26. Oktober 2010
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Hdhnchen-Schenkel mit Apfel-Kartoffel-6Gratin

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenschenkel, a 250 g 200 g mehligk. Kartoffeln 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 1 grofle Mohre 1 grofle Zwiebel

400 g Tomaten, gestiickt 1 Bund Friihlingszwiebeln 250 g Apfel

150 ml Sahne 250 ml Weilwein 150 ml Milch

2 EL Créme-fraiche 3 Zweige Oregano 3 Zweige Basilikum
Tomatenmark Butter Olivenol

Chilipulver Paprikapulver, scharf Paprikapulver, edelsiif3
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit etwas Butter fet-
ten. Die Apfel schiilen, halbieren, von Kerngehiusen befreien und in diinne Scheiben hobeln. Die
Kartoffeln ebenfalls schilen und hobeln. Die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die Milch
mit der Sahne vermischen und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Apfel- und Kartof-
felscheiben iiberlappend in die Auflaufform schichten, die Zwiebelringe dazwischen streuen und
das das Ganze mit dem Milch-Sahne-Gemisch aufgieflen. Die Auflaufform in den Ofen geben
und 25 Minuten garen lassen. Die Hanchenschenkel waschen und trocken tupfen. Etwas Oliven-
0l in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin auf der Hautseite zehn Minuten anbraten.
AnschlieBend die Hiahnchenschenkel wenden und nochmals fiinf Minuten braten. Schliellich das
Fleisch aus dem Bréater nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne mit dem Bratfett
beiseite stellen. Die Zwiebel, abziechen und wiirfeln. Die Mohre schélen und fein hacken. Die Pa-
prikaschoten von den Kernen und den Scheidew#nden befreien und klein schneiden. Das Bratfett
nochmals in dem Bréter erhitzen und das Gemiise darin anbraten. Das Ganze anschlieBend mit
dem Weilwein abloschen. Die Tomaten aus der Dose hinzugeben und mit etwas Tomatenmark
abbinden. Den Oregano und das Basilikum zupfen. Das Gemiise mit Chilipulver, dem edelsii-
Ben und dem scharfen Paprikapulver, etwas Oregano und etwas Basilikum abschmecken und
leicht aufkochen lassen. Anschliefend die Créme-fraiche unterrithren. Die Hihnchenschenkel auf
das Gemiise mit der Hautseite nach oben in den Briter geben und 15 Minuten bei geschlosse-
nem Deckel schmoren lassen. AnschlieBend das Fleisch wenden und nochmals sieben Minuten
schmoren. Das Apfel-Kartoffel-Gratin aus dem Ofen nehmen. Die Hahnchenschenkel mit dem
Apfel-Kartoffel-Gratin auf Tellern anrichten und servieren.

Antonia Rhau am 17. November 2010
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Hdhnchen-Schnitzel mit Gorgonzola

Fiir 2 Personen
2 Héhnchenschnitzel a 150 g 6 Scheiben Parma-Schinken 100 g Mohren

100 g festk. Kartoffeln 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

150 g Naturjoghurt 200 g milden Gorgonzola 60 g Paniermehl

80 g Parmesankise 4 Eier 2 EL Haferflocken
40 g Mehl 50 g Butterschmalz 125 ml Schlagsahne
20 ml Grappa 3 TL Sojasofle 1 Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch 2 EL Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die H&dhnchenschnitzel waschen, trock-
entupfen, auf der Arbeitsfliche ausbreiten und mit einem breiten Messer etwas auseinander
streichen. Die Schnitzel mit Sojasofle betrdufeln und diinn mit Joghurt bestreichen. Jeweils zwei
Scheiben Parma-Schinken nebeneinander auf die Schnitzel legen. Den Gorgonzola entrinden,
mit einem Schneebesen glattrithren und die Héalfte davon auf die Schinkenscheiben streichen.
Die Schnitzel in der Mitte zusammenklappen und festdriicken. Den Parmesan reiben. Das Pa-
niermehl und den Parmesan miteinander mischen. Zwei Eier in einer flachen Schiissel verquirlen.
Das Mehl und die Paniermehl-Mischung jeweils auf einen Teller geben. Die Schnitzel zuerst im
Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und von beiden Seiten in das Paniermehl driicken.
Das Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen und die Schnitzel zwei Minuten pro Seite
braten. Anschlieend im Backofen weitergaren. Den Bratensatz mit dem Grappa abléschen und
danach die Schlagsahne sowie die andere Hélfte des Gorgonzolas unterrithren. Die Mohren und
die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Die Gemiiseraspeln, bis auf einige Méhrenstreifen, mit
den Haferflocken und den {iibrigen Eiern vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb
wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und darin kleine Puffer goldbraun ausbraten. Die Zwiebeln
und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Den Joghurt mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und dem Schnittlauch verrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenschnitzel mit den Gemiisepuffer auf Tellern anrichten,
mit den iibrigen Mohrenstreifen garnieren und mit der Gorgonzolasofle servieren.

Marco Nolde am 02. Dezember 2010
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Hdhnchen-Tomaten-Spiefle

Fiir 2 Personen

500 g Hahnchenbrustfilet 200 g Couscous 250 g Kirschtomaten

3 EL Tomatenmark 2 EL fliissigen Honig 2 EL Worcester-Sofle
200 ml Gefliigelfond 2 Zweige Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Thymian Salz Pfeffer, schwarz

Das Héhnchenfleisch waschen, trocken tupfen, in etwa drei zentimeterdicke Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben. Einen Zweig Rosmarin abzupfen und kleinhacken. Das Tomaten-
mark, den Honig, die Worcester-Sofle und den Rosmarin verrithren und zwei Drittel der Sofle
iiber das Gefliigel geben. Das Ganze gut vermengen, bis die Hdahnchenfilets gleichméfig mit der
Sole bedeckt sind. Die Holzspiefle in Wasser einlegen, damit sie spéter nicht anbrennen. Das
H&ahnchenfleisch und die Kirschtomaten abwechselnd auf Holzspiefle spieen und die iibrige Sofle
darauf verteilen. Die Spiefle in eine heifle Grillpfanne geben, etwa zehn Minuten darin grillen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Couscous in eine Schiissel geben und den Gefliigelfond nach
und nach dazu gielen, bis der Couscous die Fliissigkeit vollstéindig aufgesogen hat. Den iibri-
gen Rosmarin, die Petersilie und den Thymian abzupfen und kleinhacken. Die Krauter mit dem
fertigen Couscous vermengen. Einen Rosmarinzweig fiir die Garnitur aufheben. Die Hihnchen-
Tomaten-Spiefe zusammen mit dem Couscous auf Tellern anrichten und mit dem Rosmarinzweig
garnieren.

Christoph Lenger am 15. Juli 2010

Hiihnchen und Garnelen im Tempuramehl-Mantel

Fiir 2 Personen
1 Hiithnerbrust, 4 150 g 5 Garnelen, grof}, vorgekocht 150 g Tempuramehl

500 ml Wasser 200 ml Weiflwein, halbtrocken 2 Zwiebeln

1 Tomate 0,5 Paprika, rot 0,5 Salatgurke

1 Dose Ananas 1 Zehe Knoblauch 5 EL Olivendl

4 EL Weinessig, weif 2 EL Ketchup 1 EL Sojasofle, hell
1 EL Fischsofle 2 TL Speisestéirke 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer, schwarz

Die Garnelen und das Fleisch waschen, trocken tupfen, in kleine, gleichméfiige Wiirfel schneiden
und mit der Sojasofle und Pfeffer marinieren. Anschlieend im Kiihlschrank kaltstellen. Die To-
mate schéilen und vierteln. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die
Paprika putzen, die Salatgurke schélen und jeweils die Hélfte in mittelgrofle Wiirfel schneiden.
Die Ananas abtropfen lassen. Den Knoblauch kurz in drei Essloffeln Olivendl abraten und wie-
der herausnehmen. Die Zwiebel, die Gurke, die Paprika und die Ananas Fiir 4 Minuten kriftig
anbraten. Den Ketchup, das Ananaswasser, die Fischsofle und die Tomate dazu geben und kurz
aufkochen lassen. Das Ganze anschlieBend mit etwas Zucker abschmecken, mit dem Weiflwein
abloschen. Die Speisestéirke mit etwas Wasser vermischen und unterriihren. Das Tempuramehl
mit dem 500 Millilitern Wasser vermengen und zu einem zéhen Teig verrithren. Das Hithnchen-
fleisch und die Garnelen mit dem Teig vermengen und in dem restlichen Olivendl ausbraten. Das
Fleisch und die Garnelen zusammen mit dem Gemiise und der Sofle auf den Tellern anrichten.

Henning Hartmann am 02. November 2009
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Hiihnchen-Brust-Medaillons mit Kokos-Curry-Minz-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets 150 g Jasminreis 2 Frithlingszwiebeln
2 Limetten, unbehandelt 1 Bund Minze 2 EL Currysalz

200 ml ungesiite Kokosmilch 150 ml Hiithnerfond Olivensl

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen aus 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Minzeblitter abzupfen und fein
hacken. Die Limetten halbieren und den Saft auspressen. Die Hithnerbrustfilets waschen, trocken
tupfen, in Medaillons schneiden, in etwas Olivendl, dem Limettensaft und dem Currysalz einlegen
und mit Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln von den dufleren Bliattern und den Enden befrei-
en und in feine Ringe schneiden. Den Jasminreis in Salzwasser gar kochen. Eine Pfanne stark
erhitzen und die Hithnerbrustmedaillons von allen Seiten anbraten, aus der Pfanne nehmen und
im Backofen fertig garen. Die Hithnerbrustmarinade in die Pfanne mit dem Bratensatz geben,
mit der Kokosmilch und dem Hiihnerfond aufgieen und reduzieren. Anschliefend die Minze un-
terheben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hithnerbrustmedaillons mit der
Kokos-Curry-Minz-Sofle und dem Jasminreis auf Tellern anrichten, mit den Friihlingszwiebeln
garnieren und servieren.

Alexander Lenhard am 21. Juli 2010
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Hihner-Brust mit Curry-SoBe und Basmati-Reis

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets 125 g Basmatireis 1 Apfel, sduerlich

1 Ananas 1 Limette 1 Zwiebel
2 Friihlingszwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote, rot
1 Ingwerknolle 1 Vanilleschote 100 g Butter

100 ml Gefliigelfond 300 ml Kokosmilch 150 ml Sahne
2 TL Currypulver, mild 1 TL Speisestarke  Erdnussol
Sesamol, hell Sesamol, dunke Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser glasig garen.
Anschlielend die Butter in einer Pfanne erhitzen und den Reis anbraten. Ein Tuch iiber den
Reis legen und bei geschlossenem Deckel ziehen lassen. Zwiebel, Knoblauch abziehen und fein
hacken. Den Apfel schilen, entkernen und klein schneiden. Schale und Strunk der Ananas ent-
fernen und ebenfalls klein schneiden. In einer Pfanne das Erdnussol erhitzen und die gesamte
Mischung anschwitzen. Das Curry dazugeben. Den Ingwer schilen fein reiben und nach Belieben
zugeben. Die Chili der Lange nach aufschneiden, von den Kernen befreien und fein hacken. Die
Chili zu geben und gut vermengen. Anschlielend mit dem Gefliigelfond, der Kokosmilch und der
Sahne aufgieflen. Das Ganze kocheln lassen und anschlieBend passieren. Die Limette halbieren
und auspressen. Die Vanilleschote aufschneiden und in die Sofe einlegen, nach wenigen Minuten
wieder entnehmen. Sofle mit Salz und Pfeffer und evtl. einigen Spritzern Limettensaft abschme-
cken. Gegebenenfalls noch mit etwas Speisestéirke abbinden. Die Héhnchenbrustfilets waschen
und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Erdnussol erhitzen und das
Fleisch kurz anbraten. Anschliefend das Fleisch in den Backofen geben und gar werden lassen.
Die Schale der Limette reiben und die Zesten einige Minuten in kochendem Wasser blanchieren.
Die Friihlingszwiebeln abziehen und in sehr feine Ringe schneiden. In einer Pfanne Erdnussél
erhitzen und die Zwiebelringe kurz anbraten. Den Reis auf Tellern anrichten. Das Huhn aus
dem Ofen nehmen und je nach Geschmack mit dem hellen oder dunklen Sesamdl betraufeln und
auf dem Reis anrichten. Die Sofle iiber das Ganze geben und mit den Limettenzesten und den
Friihlingszwiebeln garnieren.

Judith Képplinger am 14. April 2010
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Hihner-Brust mit Polenta-Kruste und Kartoffel-Mais-Pliree

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets, a 200 g 2 Maiskolben 4 mehligk. Kartoffeln

2 Schalotten 200 g rote Tomaten 200 g griine Tomaten

1 Bund Friihlingszwiebeln 200 g Polenta 200 g Weizenmehl

2 Fier 1 EL Butter 2 EL braune Butter

250 ml Milch 2 TL Zucker 1 EL Piment, gemahlen

1 TL Zimt, gemahlen 1 TL Chilipulver 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Minze 100 ml Essig 4 EL Olivensl

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser gar kochen. Die Hiihnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und der Linge nach zwei Mal
so einschneiden, dass die drei Streifen noch zusammen hédngen. Den Piment, den Zimt und das
Chilipulver mit dem Mehl vermengen. Die Eier aufschlagen und miteinander verquirlen. Die
Polenta in eine flache Schale geben. Das Fleisch erst in der Mehl-Gewiirz-Mischung, dann in
den Eiern und dann in der Polenta wenden. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschliefend das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und im Backofen warmstellen. Die Kartoffeln abgielen. Die Friihlings-
zwiebeln von den Enden und den #ufleren Blidttern befreien und in feine Ringe schneiden. Die
Maiskorner von den Maiskolben 16sen und mit der Milch zu den Kartoffeln geben und erneut
aufkochen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Friihlingszwiebeln zu den
Kartoffeln geben und alles miteinander zerstampfen. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und etwas brau-
ner Butter abschmecken. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Essig, den
Zucker und die Schalotten in einem Topf erhitzen und auf die Hélfte reduzieren. Die roten und
griinen Tomaten vom Strunk befreien und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomatenstiicke zu der
Essig-Schalotten-Mischung geben und erhitzen. Anschlielend den Topf von der Hitze nehmen,
das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Olivendl einrithren. Die Petersilie und die Minze
zupfen und fein hacken. Anschlieflend die Minze und die Petersilie zu dem Tomaten-Relish geben
und alles vermengen. Die Hiihnerbriiste aus dem Backofen nehmen. Die Hiihnerbriiste mit der
Polentakruste, dem Kartoffel-Mais-Piiree und dem Tomaten-Relish auf Tellern anrichten und
servieren.

Franka Illeditsch am 20. Oktober 2010
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Hiihner-Frikassee mit gezuckerten Karotten und Reis

Fiir 2 Personen

2 Hithnerbriiste a 200 g 250 g Basmatireis 250 g Mohren

3 Schalotten 1 Zitrone 1 Zweig Petersilie, glatt
2 EL Kapern 1 EL Puderzucker 2 EL Butter

1 EL Butterschmalz 150ml siifle Sahne 50 ml Weilwein, trocken
4 EL Sonnenblumenol 2 EL Sojasofle, dunkel 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Hahnchenbriiste waschen und trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Hihnchenbrust
darin anbraten. Anschliefend im Backofen garen In einem Topf den Zucker mit der Butter kara-
mellisieren. Die Mohren dazugeben und mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze diinsten.
Den Reis waschen und abtropfen lassen. In einem Topf Salzwasser erhitzen und den Reis dar-
in gar kochen. Zwei Schalotten abziechen, fein hacken und in der Pfanne mit dem Bratenfond
anschwitzen. Mit dem Puderzucker und Weiliwein abléschen und einkochen. Die Sahne und die
Sojasofle dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Essloffel Kapern dazugeben und kurz
ziehen lassen. Etwas Schale von der Zitrone reiben und den Zitronenabrieb in die Sofle geben.
Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen und den ebenfalls in die Sofle geben. Die Sofe
durch ein Haarsieb seihen. Eine Schalotte abziehen und fein hacken. In einer Pfanne Butter er-
hitzen, die Schalotten darin anschwitzen und einen Essloffel Kapern dazugeben. Den Reis darin
schwenken. Petersilie fein hacken und zu den Mohren geben. Die Hithnerbrust auf einem Teller
anrichten und den Reis dazugeben. Viel von der Sofle dazugeben und mit den Mohren garnieren
und servieren.

Heike von Au am 15. Marz 2010

Hiihner-Frikassee mit Krduter-Reis

Fiir 2 Personen

300g Hahnchenfilet 60g Langkornreis 100g M&hren

150g Porree 150g weile Champignons 1 Zwiebel

0,5 Bund Kerbel 1 EL Sonnenblumendl 300 ml Gemiisefond
100 ml Schlagsahne 50 g Speisestérke Salz

schwarzer Pfeffer

Den Reis in etwas kochendem Salzwasser bei schwacher Hitze 20 Minuten quellen lassen. Die
Mohren schéilen und den Porree von der dufleren Haut befreien. Die Mohren und den Porree
in diinne Scheiben schneiden. Die Champions putzen und halbieren. Die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Das Héhnchenfilet waschen, trockentupfen und in mittelgrofle Wiirfel schneiden.
Die Fleischwiirfel in heiflem Sonnenblumendl goldgelb braten. Anschlieend das Fleisch heraus-
nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite stellen. Die Zwiebeln und die Champignons
in dem Bratenfett anschwitzen. AnschlieBend die Mohren und den Porree zufiigen und mit dem
Gemiisefond abloschen. Unter Rithren acht Minuten kécheln. Die Stérke mit etwas Wasser ver-
mischen. Den Kerbel abzupfen. Die Sahne an das Gemiise gielen und erneut aufkochen lassen.
Anschlieend die Stérke zu dem Gemiise geben. Das Fleisch unter das Gemiise mischen und
in der Sauce erhitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kerbel unter den Reis heben. Das
Hiihnerfrikassee auf einem Teller anrichten und den Kréuterreis dazugeben.

Jan Giinther am 14. November 2011
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Honig-Hadhnchen mit Curry-Reis

Fiir 2 Personen
250 g Hahnchenbrustfilet 200 g Basmatireis 3 EL Honig

4 Friithlingszwiebeln 2 EL ganze Mandeln 2 EL Rosinen

2 EL trockener Sherry 50 ml Gemiisefond 1 kleine Zwiebel
1 TL Currypulver 50 ml Gefliigelfond 2 EL Pflanzenol
10 g Currypulver Salz Cayennepfeffer

In einem Topf Wasser erhitzen und den Reis darin gar kochen. Das Hiahnchenbrustfilet waschen,
trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. AnschlieBend mit Honig, Cayennepfeffer und Salz
marinieren. Die kleine Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem Topf einen Essloffel
Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin diinsten. Den Reis dazu geben. AnschlieBend mit Curry
wiirzen, den Gefliigelfond dazu geben und 20 Minuten kochen. Die Friihlingszwiebeln von der
duBeren Haut befreien und in Ringe schneiden. Das Griin zur Seite legen. In einer Pfanne das
restliche Olivendl erhitzen und die Hahnchenstreifen darin anbraten. Die Frithlingszwiebeln und
die Mandeln dazu geben und fiinf Minuten weiter braten. Die Rosinen, den Sherry und den
Gefliigelfond Dazu geben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Den griinen Teil der Friihlings-
zwiebel klein schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben. Den Reis auf einem Teller anrichten
und die Currypfanne und das Honig-H&hnchen darauf anrichten.

Nina Haenelt am 28. Juni 2010
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Honig-Sesam-Enten-Brust mit Thai-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Entenbrustfilets 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

4 Friithlingszwiebeln 150 g frische Palmherzen 150 g Lotuswurzel

10 Stangen Thai-Spargel 2 Stangen Galadium 1 Stange Zitronengras

1 Bund Koriander 1 Bund Thai Basilikum 2 runde Bananenblatter

3 Limettenblétter 2 EL Sesam 150 ml ungesiifite Kokosmilch
3 EL Erdnussol 5 EL Soja-Sofle 3 EL Honig

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne ohne Ol erhitzen. Die Ente
waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite kurz in der Pfanne anbraten und wenden. Die
Sesamsamen in einer zweiten Pfanne ebenfalls ohne Ol kurz anrésten. In einer dritten Pfanne
den Honig erhitzen bis er fliissig ist und dann die Sesamsamen dazu geben. Die Pfannen von der
Hitze nehmen und die Ente mit der knusprig gebratenen Hautseite kurz in die Honig-Sesam-
Mischung tauchen und anschlieBend im Backofen fiir 15 Minuten warm halten. Die Paprika
schilen, halbieren, entkernen, von den Scheidewdnden befreien und in Streifen schneiden. Die
Friithlingszwiebeln von den Enden befreien und grob schneiden. Die Palmherzen in Streifen und
die Lotuswurzel in diinne Scheiben schneiden. Den Thai-Spargel von den Enden befreien und
die Spargelstangen dritteln. Das Galadium ebenfalls in Scheiben und das Zitronengras ganz fein
schneiden. Das Erdnussél in einem Wok erhitzen und das Zitronengras und die Limettenblatter
darin kurz erhitzen. Die Paprika, die Friihlingszwiebeln, die Palmherzen, die Lotuswurzel und
den Thai-Spargel dazu geben, gut durch schwenken und leicht anbraten. AnschlieBend mit der
Kokosmilch abloschen, das Galadium dazu geben und mit der Soja-Sofle wiirzen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Korianderbldtter abzupfen und fein hacken. Die Thai-Basilikumblétter
abzupfen. Den Koriander und das Basilikum in den Wok geben und durch schwenken. Die
Bananenblédtter auf Tellern anrichten. Die Honig-Sesam-Entenbrust mit dem Thaigemiise auf
Tellern anrichten und servieren.

Serkan Sahanoglu am 21. Juli 2010
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Huhn mit Krduter-Walnuss-Kruste und Ricotta-KloBchen

Fiir 2 Personen

2 Hiithnerbriiste, a 150 g 200 g griiner Spargel 1 unbehandelte Zitrone
50 g Toastbrot 2 Fier 150 g Ricotta

25 g Parmesan 50 g Mehl 6 EL Butter

200 ml Sahne 120 ml Prosecco, trocken 50 g Walniisse, ausgelost
3 EL Triiffelol 4 EL brauner Zucker 1 Bund Schnittlauch

2 Zweige Thymian 2 TL Meersalz Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Kruste das Toastbrot klein
wiirfeln und die Thymian- und Salbeiblédtter abzupfen und mit den Walniissen klein hacken. Ein
Ei trennen. Die Hélfte des Thymians mit dem Toastbrot, dem Salbei, drei Essloffeln Butter und
Triiffelol, den Walniissen, Pfeffer, Salz und dem Eigelb vermengen und mixen. Anschlieflend die
Masse zwischen zwei Klarsichtfolien plattieren und im Gefrierfach kalt stellen. Die Hithnerbriis-
te waschen, trocken tupfen und in etwas Olivendl rundum kriftig anbraten. Anschlielend das
Fleisch salzen und pfeffern und im Backofen weitergaren lassen. Die Zitronenschale abreiben,
anschlieend halbieren und den Saft auspressen. Den Spargel von den holzigen Enden befrei-
en, auf Alufolie legen und mit dem Zitronensaft, den Zesten, etwas Meersalz, etwas Olivenol
und zwei Essloffeln braunem Zucker bestreuen. Die Alufolie einschlagen und zwolf Minuten in
den Backofen geben. Fiir die Ricotta-Kl68chen etwas Salzwasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Den Parmesan reiben und gemeinsam mit dem Ricotta, dem iibrigen Ei, dem Mehl,
etwas Thymian und einem Essloffel Butter gut vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Anschlieflend einige Klofichen daraus formen und im Salzwasser garkochen, bis sie an der
Oberflache schwimmen. Fiir den Prosecco-Schaum die Schlagsahne, mit 100 Millilitern Prosecco,
dem iibrigen braunen Zucker, Salz und etwas Pfeffer in einen Topf geben und kocheln lassen.
Drei Minuten vor Ende die Kruste auf die Hiihnerfilets legen und die Grillfunktion aktivieren.
AbschlieBend den {ibrigen Prosecco und die restliche Butter in den Prosecco-Schaum geben und
aufschiaumen. Die Kloichen abgieflen und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter und dem
restlichen Thymian kurz vor Ende anschwenken. Die Hiithnerbriiste mit dem Spargel und den
Klo8ichen auf Tellern anrichten und mit dem Prosecco-Schaum und dem Schnittlauch garnieren.

Kathrin Miller am 23. Juni 2010
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Huhn mit Melonen-Salsa und Zucker-Schote

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 250 g Wassermelone 400 g Zuckerschoten
1 Limette, unbehandelt 1 Zwiebel, klein 1 griine Chilischote

1 Knoblauchzehe 60 g Haselniisse, gemahlen 50 g Butter

120 ml Gefliigelfond 1 EL Olivenol 1 TL Honig, fliissig

1 Bund Basilikum schwarzer Pfeffer Salz

Die Wassermelone entkernen und das Innere in kleine Wiirfel schneiden. Dabei den Saft der
Melone auffangen. Zehn Blétter Basilikum zupfen. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und anschliefend mit dem Basilikum in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebel abziehen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Etwas Limette reiben und anschliefend
halbieren und auspressen. Den aufgefangenen Melonensaft, den Honig, die Limettenschale, den
Limettensaft, eine Prise Salz und das Olivendl vermengen. Anschlielend die Melone, den Chili,
das Basilikum und die Zwiebel zusétzlich unterrithren. Die Héhnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Den Gefliigelfond mit der Knoblauchzehe aufkochen lassen und anschlieend das
Hahnchenbrustfilet hinzugeben und bei mittlerer Hitze sieben Minuten garen lassen. Eine Pfanne
mit der Butter erhitzen, die Zuckerschoten hinzufiigen und anbraten. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze hellbraun
rosten, anschlieflend in einen tiefen Teller geben. Die Hihnchenbrustfilets kurz abtropfen lassen
und anschliefend in den Haselniissen wélzen und in Scheiben schneiden. Das Hahnchenbrustfilets
mit den Zuckerschoten und der Melonen-Salsa auf einem Teller anrichten und servieren.

Claudio Le Pera am 28. Mai 2010

Huhn mit Sweet-Chili-SoBe, Cashews auf griinem Spargel

Fiir 2 Personen
2 Hiithnerbrustfilets a 200 g 300 g Spargel, griin 100 g Cashewniisse, Dose

3 Chilischoten, getrocknet 5 Knoblauchzehen 3 Stangen Koriander

1 Zwiebel, rot 1 Limette 1 TL Sesamkorner, hell
80 ml Reisessig 1 EL Sesamdl, dunkel 3 EL Austernsofie

3 EL Sweet-Chilisofle Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Hiihnerbrustfilets waschen, trocken tupfen und in diinne Streifen schneiden. Das Sesamol
in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel und zwei der Knoblauchzehen abziehen, klein hacken
und zusammen in der Pfanne goldbraun anschwitzen. Die Hithnerbrustfilets mit der Chilisofe,
Salz und Pfeffer marinieren. Die Chilischoten fein hacken und mit in die Pfanne geben. Die
Hiithnerbrustfiletstreifen hinzugeben und anbraten. Dann mit dem Reisessig abléschen und garen.
Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die
Hithnerbruststreifen mit einem Essloffel Limettensaft und den Korianderblattern abschmecken.
Das Olivendl in einer anderen Pfanne erhitzen. Die restlichen drei Knoblauchzehen abziehen, fein
hacken und in der Pfanne anschwitzen. Den griinen Spargel hinzugeben, mit der Austernsofie
abloschen und kurz garen. Die Sesamkoérner in einer Pfanne anrdsten. Den Spargel auf Tellern
anrichten, mit Sesamkérnern und einem Schuss Sesamol garnieren und zusammen mit dem Chili-
Chicken anrichten. Die Sofle iiber das Ganze geben und mit den Cashewniissen dekorieren.

Doreen Macartney am 15. April 2010
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Italienisches Hihnchen-Brust-Schnitzel mit Pilzen

Fiir 2 Personen
6 diinne Hahnchenbrustschnitzel 250 g Austernpilze, klein 250 g Shiitake

2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin 50 g getr. Ol-Tomaten
250 ml Créme-fraiche 150 ml Kalbsfond Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Die Austernpilze und die Shiitake putzen und halbieren. Die Schalotten abziehen und fein wiir-
feln. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Den Rosmarin
waschen, trockenschiitteln und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Hahnchen-
schnitzel waschen und trockentupfen. In der Pfanne bei starker Hitze anbraten. Die Schnitzel
aus der Pfanne nehmen, salzen und in Alufolie gewickelt warm halten. Erneut etwas Olivenol
in eine Pfanne geben und die Pilze darin bei starker Hitze eine Minute unter Riithren anbraten.
Die Schalotten dazugeben. Anschlieend die Créeme-fraiche und den Kalbsfond unterriihren. Die
getrockneten Tomaten und den Rosmarin zugeben. Die Pfanne bei geringer Hitze einige Minuten
einkochen lassen, bis die Sofle cremig wird. Die Schnitzel in die Sofle geben und kurz erwirmen.
Die Hahnchenschnitzel auf einem Teller anrichten. Mit der Pilzsofle garnieren und servieren.

Nico Fiedler am 20. Dezember 2011

Karamellisierte Hahnchen-Brust mit Ingwer-Bohnen

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets 100 g brauner Zucker 100 g Basmatireis

150 g griine Bohnen 30 g Ingwer 1 rote Zwiebel

1 Chilischote 1 Limette, unbehandelt 200 ml Sojasofie

2 EL Sesamol 1 EL Butter 1 Bund Petersilie, glatt
Salz schwarzer Pfeffer

Den Basmatireis in Salzwasser gar kochen. Fiir die Ingwerbohnen den Ingwer schiilen, reiben und
mit dem Sesamol und dem Saft der Limette vermischen. Die Bohnen entgraten, halbieren und
fiir circa vier Minuten in kochendes Salzwasser geben. AnschlieBend die Bohnen kurz in einer
Schiissel mit salzigem Eiswasser abkiihlen und in dem Ingwer-Sesamdélgemisch ziehen lassen.
Wihrenddessen die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und grob in Wiirfel schneiden.
Den braunen Zucker langsam in einem Wok erhitzen, bis er schmilzt und eine karamellartige
Masse entstanden ist. In dieser Masse die Hanchenbruststiicke rundum anbraten. Die Chilischote
sehr fein hacken, etwas von der Limettenschale abreiben und beides zu dem Fleisch geben. Das
Ganze anschlieend mit der Sojasofle abléschen und kurz kocheln lassen. Nun die rote Zwiebel
abziehen, fein hacken und mit den marinierten Bohnen mit in den Wok geben und nochmals drei
Minuten kocheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie zupfen und
fein hacken. Den Basmatireis abseihen und die Butter mit der Petersilie in den Reis einriihren.
Den Reis mit dem H&hnchenfleisch und dem Bohnengemiise auf Tellern anrichten.

Max Thieme am 13. September 2010
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Klassisches Hiihner-Frikassee

Fiir 2 Personen

350 g Hiihnerbrust, kiichenfertig 250 g Jasminreis 3 Karotten

1 Knolle Sellerie 1 Zitrone, unbehandelt 2 Zwiebeln

200 g Champignons, weif3 200 g Erbsen 250 g Spargel, griin
125 ml Weiflwein 500 ml Gefliigelfond 2 EL Worcester-Sofe
100 g Mehl 100 g Joghurt 250 g Butter

200 g Sahne 1 Lorbeerblatt 6 Nelken

1 TL Curry Salz Cayennepfeffer

Die Karotten und den Sellerie schilen, halbieren und in kochendem Wasser blanchieren. Eine
Zwiebel abziehen, halbieren und eine Hélfte mit den Nelken spicken. Anschlieffend die gespickte
Halfte samt Lorbeerblatt zum Gemiise geben. Die Hiihnerbrust waschen, trocken tupfen und
ebenfalls dazugeben. Das Ganze bei niedriger Temperatur 15 bis 20 Minuten kdcheln lassen.
Den Reis, 220 Gramm Butter, Joghurt und etwas Salz in Wasser kurz aufkochen lassen. Danach
die Hitze reduzieren, den Reis etwa 15 Minuten ziehen lassen und anschlieBend abgieflen. Eine
Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Champignons von den Stielen befreien und vierteln. Die
restliche Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren, die Zwiebel und die Champignons
hinzugeben. Den Gefliigelfond angieflen und das Ganze aufkochen lassen. Die Zitrone halbieren
und auspressen. Den Weiflwein, die Worcester-Sofle und den Zitronensaft zur Sofle geben und
mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den Spargel von den Enden befreien. Die Erbsen
zusammen mit dem Spargel fiinf Minuten in Salzwasser blanchieren. Anschliefflend in Eiswasser
abschrecken. Das Hiithnerfleisch und das Gemiise abgieflen und in kleine Wiirfel schneiden und
unter die Sofle heben. Das Ganze mit der Sahne verfeinern. Den Reis abgiefien, mit etwas Curry
wiirzen und zusammen mit dem Frikassee auf anrichten.

Stephan Werner am 07. September 2009
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Knusper-Hadhnchen mit Speck-Bohnen, Basilikum-Tagliatelle

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets 4 200 g 6 Sch Schwarzwélder Schinken 250 g Tagliatelle

2 Eier 40 g Basilikum 300 g Prinzessbohnen
3 Knoblauchzehen 250 g Cornflakes ohne Zucker 50 ml Olivendl

100 g Butter 50 g Margarine Maggie

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbrustfilets waschen und
trocken tupfen. Die Filets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschlagen
und verquirlen. Die Ei-Masse mit Salz und Pfeffer und etwas Maggie wiirzen. Die Cornflakes in
eine Schiissel geben und grob mit den Héanden zerdriicken. Die Hahnchenfilets in dem Ei wenden
und anschlieBend in den Cornflakes wenden. Die Cornflakes fest an das Fleisch driicken. Die
Margarine in einer Pfanne schmelzen und die Filets von beiden Seiten fiir drei bis vier Minuten
anbraten. Anschliefend die Filets auf ein Backblech legen und fiir 15 Minuten in den Backofen
geben. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin gar kochen. Die
Bohnchen abgieflen und abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen abziehen und auspressen. Den
Knoblauch mit dem Olivendl und einem Teel6ffel Salz vermengen. Den Schinken ausbreiten und
mit dem Knoblauchol bestreichen. Anschliefend die Bohnen auf den den Schinken geben. Die
Bohnen ebenfalls mit den Knoblauchdl bestreichen und anschlieflend einwickeln. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Speckbohnen bei starker Hitze unter Wenden fiinf Minuten anbraten.
Anschlielend die Bohnen aus der Pfanne nehmen und ebenfalls in den Backofen geben Das Ba-
silikum fein hacken. Die Tagliatelle abgieflen und die Butter unter die Nudeln geben. Einen Topf
aufstellen und den Basilikum darin anschwitzen. Anschliefend die Tagliatelle unterheben. Den
Topf vom Herd nehmen und bei geschlossenem Deckel ziehen lassen. Die Basilikumtagliatelle auf
einem Teller anrichten. Die Hihnchenfilets auf den Nudeln anrichten und mit den Speckbohnen
garnieren und servieren.

Silke Barta am 01. November 2010

115



Knusprige Ente mit Wok-Gemiise und Sherry-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 200 g 150 g Basmatireis 150 g Sojasprossen
150 g Bambusstreifen 100 g asiatische Pilzmischung 3 Mdhren

1 Zwiebel 200 ml Gemiisefond 50 ml Sojasofle, dunkel
50 ml Sherry, trocken 10 g Bitterschokolade 1 TL Sambal-Oelek
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Den Reis in Salzwasser bissfest garen. Die Enten-
brust waschen, trocken tupfen und die Haut rautenférmig einschneiden. Zunéchst die Entenbrust
auf der Hautseite etwa fiinf Minuten anbraten, dann wenden und weitere drei Minuten auf der
Fleischseite braten lassen. Anschlieffend das Fleisch salzen, pfeffern und im Backofen fiir etwa
15 Minuten weiter garen lassen. Die Zwiebel abziehen, die Mdhren schéilen und beides klein
schneiden. Etwas Pflanzenol im Wok erhitzen und die Zwiebel und Mohren darin anschwitzen.
Den Gemiisefond, die Sojasofle und den Sherry hinzugeben und das Ganze reduzieren lassen.
Anschlielend die Pilzmischung abtropfen lassen, in kleine Stiicke schneiden und mit den Bam-
bus, den Sojasprossen und der Schokolade in das Wokgemiise riithren. Alles mit Pfeffer, Salz
und etwas Sambal Oelek abschmecken. Die Entenbrust aus dem Backofen nehmen, in Alufolie
wickeln und fiinf Minuten Ruhen lassen. Die Entenbrust in zentimeterdicke Scheiben schneiden
und zusammen mit dem Wokgemiise und dem Reis auf Tellern anrichten und mit der Sherrysofie
garnieren.

Holger Andrée am 06. April 2010
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Krduter-Back-Hdhnchen mit Buttermilch-Remoulade

Fiir 2 Personen
2 Héhnchenbrustfilets 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Blumenkohl

1 Essiggurke 1 EL Kapern 40 g doppelgriffiges Mehl
200 g Paniermehl 2 FEier 1 hartgekochtes Ei

3 TL Dijon-Senf 100 g Schmand 5 EL Buttermilch

1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Oregano 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut 1 Muskatnuss

Erdnussol mildes Chilipulver Zucker

schwarzer Pfeffer Salz

Die Essiggurke und das hartgekochte Fi in feine Wiirfel schneiden. Die Kapern grob hacken. Den
Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen.
Den Schmand mit der Buttermilch und einem Essloffel Senf glatt rithren. Die Essiggurke, das Ei,
die Kapern und den Schnittlauch dazugeben, alles miteinader vermengen und mit einem Teeltffel
Zitronensaft, einer Messerspitze Zitronenschale, Salz, etwas Chilipulver und einer Prise Zucker
wiirzen und abschmecken. Den Blumenkohl putzen und die Roschen abtrennen. Die Blumen-
kohlrdschen in Salzwasser gar kochen, abgieflend und in Eiswasser abschrecken. AnschlieSend
die Roschen nochmal etwas zerkleinern und unter die Buttermilch-Schmand-Mischung heben.
Den Oregano, den Rosmarin, den Thymian und das Bohnenkraut abzupfen und alles fein ha-
cken. Die Muskatnuss reiben. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und jeweils in
etwa drei Scheiben schneiden. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschlagen und
mit dem Mehl verriihren. Den restlichen Senf, etwas Zitronensaft, die Hélfte der restlichen Zitro-
nenschale, etwas Salz, die gehackten Kriuter und etwas Muskatnuss zu der Eier-Mehl-Mischung
geben und alles miteinander vermengen. Das Paniermehl in einer flachen Schale bereit stellen.
Die Hiéhnchenbruststiicke erst in der Eier-Mehl-Kriuter-Mischung wenden und anschlieffend in
dem Paniermehl wenden. Das Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hahnchen-
bruststiicke bei mittlerer Hitze darin etwa vier Minuten ausbacken. Anschliefend die Backhendl
aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Die Backhendl mit der Buttermilch-Remoulade
auf Tellern anrichten und servieren.

Franka Illeditsch am 18. Oktober 2010
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Krduter-Huhn mit Krduter-Talern und Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbrustfilets 7 Grissini, Natur 30 g Semmelbrosel
1 Tomate, grofl 2 Knoblauchzehen 2 Eier

40 g Parmesan 75 ml Gefliigelfond 2 TL Estragonessig
1 EL Créme-fraiche 2 Zweige Estragon 2 Zweige Basilikum
1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Schnittlauch 1 Prise Pfeffer, weif3
Olivenol Sonnenblumendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Tomate einritzen, mit heilem Wasser
iiberbrithen, die Haut abziehen und den Rest wiirfeln. Eine Knoblauchzehe abziehen, in feine
Scheiben schneiden und mit der Tomate in etwas Olivenol anschwitzen. Den Estragon, den
Basilikum und drei Zweige Petersilie zupfen und hacken. Die Hithnerbriihe mit dem Estragonessig
zu den Tomaten geben, die Halfte der Kréuter einrithren und einige Minuten bei geringer Hitze
simmern lassen. Die Sofle kurz vor dem Anrichten piirieren. Wihrenddessen die Hithnerbrustfilets
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer rundum wiirfeln. Die restlichen Kriuter mit
den Semmelbroseln gut vermischen. Ein Ei trennen, das Eiweifl verquirlen, das Gefliigel durch
das Eiklar ziehen und anschliefend in den Semmelbroseln wenden. Die panierten Hithnerbriiste in
etwas Sonnenblumendl bei mittlerer Hitze rundum anbraten. Fiir die Krautertaler die Grissini
im Mixer grob zerkleinern. Den Parmesan reiben und mit dem zweiten Ei und der Creme-
fraiche verquirlen. Die {ibrige Knoblauchzehe abziehen und mit der restlichen Petersilie und
dem Schnittlauch im Mixer zerkleinern und mit den Grissini und der Créme-fraiche Mischung
vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse auf ein Kiichenbrett glatt
streichen, Ringe ausstechen und in etwas Olivenol rundum ausbacken. Die Hithnerbrust mit den
Kriutertalern und der Tomatensofle auf Tellern anrichten.

Wilfried Goetz am 13. September 2010

Linguine mit Poularden-Steinpilz-Ragout

Fiir 2 Personen

200 g Poulardenbrust 250 g Linguine 10 g getrocknete Steinpilze
1 EL Hagebuttenkonfitiire 1 Bund glatte Petersilie 1 TL rosa Pfefferkérner

75 g saure Sahne 125 ml Sahne 75 ml Gefliigelfond

Ol Salz Pfeffer

Die Nudeln in einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest garen. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Poulardenstreifen in einer heiffen Pfanne mit etwas
Ol goldbraun braten, anschlieBend salzen und pfeffern. Die Steinpilze in einem Zerkleinerer fein
mahlen und zusammen mit dem Gefliigelfond, der Sahne, dem rosa Pfeffer und der Hagebut-
tenkonfitiire zum Fleisch geben. Alles zusammen aufkochen lassen. Die Linguine dazugeben und
alles bei mittlerer Hitze zwei Minuten kocheln lassen. Die saure Sahne unterriihren und alles
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Linguine und das Poularden-Steinpilz-Ragout in tiefe
Pastateller geben, mit einigen Petersilienblédttern garnieren und servieren.

Jiirgen Becker am 27. Dezember 2010
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Miinsterlander Hdhnchen-Brust mit Pilz-Leber-Fiillung

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrust, a 200 g 200 g Kartoffeln 50 g Hahnchenleber, frisch
50 g Champignons 20 g Trockenpflaumen, soft 2 Fier

6 Lauchzwiebeln 1 Zwiebel, weifl 1 Schalotte

1 Zweig Majoran 2 Bund Petersilie 1 EL Mehl

1 EL Honig 200 g Butterschmalz 1 EL Paniermehl
Héhnchengewtirz Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte abziehen und zusammen
mit den Champignons in kleine Stiicke hacken. Die Petersilie und den Majoran abzupfen und
klein hacken. Fiir die Fiillung die Hdhnchenleber waschen, trocken tupfen und in feine Stiicke
schneiden. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Leber zusammen mit der Schalotte und den
Champignons kurz anbraten. Die Petersilie und den Majoran mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Ganze In einer Schiissel etwas abkiihlen lassen. Anschliessend ein Ei aufschlagen
und verquirlen und zusammen mit dem Paniermehl und der Hahnchenleber vermengen. In die
H&ahnchenbriiste mit einem ,,.Schmetterlingsschnitt” eine Tasche schneiden, die Fiillung hinein-
geben und mit etwas Salz wiirzen. Die Hahnchenbriiste mit einem Zahnstocher verschliessen.
Die Hahnchenbrust mit dem Héhnchengewiirz wiirzen. Fine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen
und die Hihnchenbriiste von allen Seiten kurz anbraten. Anschliefflend das Ganze im vorgeheiz-
ten Backofen circa 15 bis 20 Minuten garen lassen. Fiir die Rosti die Kartoffeln schéilen und
klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Stiicke schneiden. Das Ei aufschlagen und
verquirlen und mit einem halben Essloffel Mehl, den Zwiebeln und den Kartoffeln vermengen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nun die Rosti im Butterschmalz ausbacken. Die
Lauchzwiebeln putzen und in circa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Eine Pfanne mit
etwas Butterschmalz erhitzen und die Lauchzwiebeln darin andiinsten. Anschlieend die Pflau-
men hinzugeben und mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbriiste in Scheiben
schneiden und zusammen mit den Kartoffelrésti und dem Lauchgemiise auf Tellern anrichten.

Karin Depping am 01. Februar 2010
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Mais-Poularden-Brust mit Passionsfrucht-Chutney

Fiir 2 Personen
2 Maispouladenbriiste, a 150 g 100 g Basmatireis 4 Passionsfriichte

1 Schalotte 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Chilischote, rot 0,5 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln
25 ml Rotweinessig 2 EL Butter 2 EL Zucker, braun
100 ml Ahornsirup 100 ml Sojasofle Currypulver, scharf
Currypulver, mild Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Basmatireis in Salzwasser bissfest garen. Die Maispoulardenbrust waschen, trocken tup-
fen und in der Sojasofle, dem Currypulver und dem Ahornsirup etwa fiinf Minuten marinieren.
Fiir das Passionsfruchtchutney die Chili ldangs aufschneiden, entkernen und zusammen mit dem
Knoblauch fein hacken. Den Koriander zupfen und fein hacken. Die Zwiebel und die Schalotte
abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit dem Knoblauch und den Chili in einer Pfanne mit Oli-
venol glasig diinsten. Die Passionsfriichte halbieren, das Fruchtmark mit einem Loffel auskratzen,
zu den Zwiebeln geben und mit dem Essig aufkochen lassen. Abschlieffend den Koriander hinzu-
fiigen Die Lauchzwiebeln lings in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen
und den braunen Zucker darin karamellisieren lassen. Anschliefend die Lauchzwiebeln darin kurz
schwenken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und die Maispoulardenbrust darin braten. Den Reis mit
der Maispoulardenbrust auf Tellern anrichten. Das Chutney in die Passionsfruchthélften fiillen
und mit dem Lauch garnieren.

Berit Seifert am 17. September 2009
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Mediterrane Puten-Rouladen mit Zucchini und Reis

Fiir 2 Personen
2 grofle Putenschnitzel a 180 g 150 g Langkorn-Wildreismischung 250 g Zucchini

1 Knoblauchzehe 4 EL getrocknete Tomaten 1 EL Mehl

1 Biiffelmozzarella 2 EL Butter 150 ml Gefliigelfond

50 ml Masalawein 1 Zweig frischer Oregano 1 Zweig frischer Thymian
0,5 Bund Frischer Basilikum 2 EL Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen,
flach klopfen und beide Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Basilikumbléitter abzupfen.
Anschlielend den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten in kleine Wiirfel
schneiden und etwa zwei Drittel davon auf das Schnitzel geben. Jeweils vier Basilikumblatter
darauf geben und auf ein Ende des Schnitzels je ein bis zwei Scheiben Mozzarella legen und von
dort fest aufrollen. Die Putenrouladen mit Zahnstochern fixieren und mit etwas Mehl bestduben.
In einer tiefen Pfanne einen Essloffel Olivenol erhitzen und die Rouladen darin von allen Seiten
scharf anbraten. Anschliefend mit dem Fond und dem Masala abléschen und etwa 20 Minuten
kocheln lassen. Wahrend der Kochzeit die Rouladen stetig wenden. Die Zucchini von den Enden
befreien, der Lénge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Das iibrige Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben hineingeben. Die ungeschilte Knoblauchzehe etwas
andriicken, zusammen mit der Zucchini anbraten und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Oregano und den Thymian abzupfen, klein schneiden, dazugeben und weiter braten, bis die
Zucchini bissfest gegart ist. AbschlieBend die Rouladen aus der Sofle nehmen, die Sofle mit etwas
Butter verfeinern und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die mediterrane Putenrouladen mit
den Zucchinischeiben und dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Oriana Giinther am 24. August 2010

Papaya-Curry-Huhn mit Reis

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 1 Papaya 125 g Langkornreis
70 g Sahne 60 g Butter 25 g Rinderfond
15 g Gemiisefond 2 Zwiebeln 2 Nelken

2 TL Mehl 2 TL Currypulver Salz

Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser bissfest garen. Das Mehl mit Currypulver vermengen und mit etwas
Pfeffer und Salz wiirzen. Das Hahnchenfleisch waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und
in der Mehl-Curry-Mischung wélzen. Das Fleisch in der Pfanne rundum anbraten. Nun eine
Zwiebel abziehen, wiirfeln, zu dem Huhn geben und glasig diinsten. Anschlielend das Ganze
mit dem Rinder- und Gemiisefond abléschen. Die andere Zwiebel abziehen, mit den Nelken
spicken und dazu geben. Die Sofle auf niedriger Hitze circa zehn Minuten kocheln lassen. Die
Papaya schiilen, in Streifen schneiden und mit der Sahne in die Sofle geben. Das Ganze mit dem
Currypulver abschmecken. Das Papaya-Curry-Huhn mit dem Reis auf Tellern anrichten.

Christel Miiller am 03. Dezember 2009
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Perlhuhn-Brust mit Krduterseitlingen im Brick-Teig

Fiir zwei Personen

2 mittelgrole Perlhuhnbriiste 50 g Krauterseitlinge 125 g griine Linsen

2 Bléatter Brickteig 1 Stange Staudensellerie 1 kleine Sellerieknolle

1 Karotte 1 Schalotte 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Rosmarin 40 g kalte Butter Butter

50 ml Sherry 50 ml Gefliigeljus 100 ml Gefliigelfond

50 ml Balsamico 100 ml Sahne Olivenol

Reismehl Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Perlhuhnbriiste salzen und pfeffern, von beiden Sei-
ten anbraten aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Pilze grob hacken und in derselben
Pfanne anbraten. Etwas Rosmarin und Petersilie zupfen, ebenfalls hacken und dazugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und etwas abkiihlen lassen. Die Brickteigblatter mit etwas Butter
bestreichen und die Pilze in die Mitte der Bléatter legen. Die Perlhuhnbriiste auf die Pilze geben
und in den Teig einschlagen. Das Ganze etwa zehn Minuten im Ofen backen. Die Linsen in Was-
ser mit Meersalz gar kochen und abgiefien. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Karotte
schélen, von den Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Sellerieknolle ebenfalls
schilen und wiirfeln, die Selleriestange abziehen, von den Enden befreien und klein schneiden.
Die Gemiisewtirfel in etwas Butter anschwitzen und die Linsen dazugeben. Das Ganze mit dem
Sherry abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Balsamico einkochen und mit
dem Gefliigeljus aufgieflen, nochmals etwas einkochen lassen und mit etwas Reismehl binden.
Anschlielend etwas kalte Butter untergeben. Die Sahne und den Gefliigelfond einkochen, mit
etwas Reismehl abbinden und mit der restlichen kalten Butter aufmixen. Die gebackene Perl-
huhnbrust mit den Kréuterseitlingen und den griinen Linsen auf Tellern anrichten und mit der
Balsamicosofle und dem Gefliigelschaum garnieren und servieren.

Heinz-Dieter Niemeyer am 08. Februar 2011
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Puten-Brust-Kdse-Wiirfel im Speck-Mantel, Spinat-Nockerl

Fiir 2 Personen
400 g Putenbrust, im Stiick 16 Scheiben Friihstiicksspeck 250 g franzosischer Brie

125 g Spinat, TK 1 Muskatnuss 1 Knolle Ingwer

300 g Mehl 2 Eier 500 ml Milch

500 ml Schlagsahne 125 ml Gefliigelfond 4 EL Sonnenblumenol
Wintergewiirz Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Muskatnuss etwas reiben. Das Mehl,
den Spinat, die Eier, die Milch, zwei Essloffel Sonnenblumendl und eine Prise Muskatnuss zu
einem Teig verkneten. Das Ganze zehn Minuten ruhen lassen. Die Putenbrust waschen, tro-
cken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Den Brie ebenfalls in Wiirfel schneiden, die
Putenwiirfel damit belegen und mit dem Speck umwickeln. Eine Pfanne mit dem restlichen Son-
nenblumendl erhitzen und die Puten-Kése-Wiirfel darin anbraten. AnschlieBend die Fleischwiirfel
zum Warmbhalten in den Ofen geben. Die Pfanne mit dem Bratensud mit der Sahne und dem
Gefliigelfond aufgiefien und reduzieren lassen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und dem Winter-
gewiirz abschmecken. Den Ingwer schilen und Scheiben abschneiden. Einen Topf mit Salzwasser
und den Ingwerscheiben zum Kochen bringen. Den Nockerlteig in das kochende Wasser hobeln.
Die Nockerl so lange kochen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Anschliefend die Nockerl mit
einer Schaumkelle aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen. Die Fleischwiirfel aus dem Ofen
nehmen, in die Pfanne mit der Sofle geben und kurz mit aufkochen. Die Puten-Kése-Wiirfel mit
den Spinatnocker] auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Ludovika Ruesch am 10. Méarz 2010

Puten-Geschnetzeltes mit Kokos-Milch

Fiir 2 Personen

300 g Putenfilet 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
200 g Champignons, weil 150 ml Kokosmilch 100 ml Gefliigelfond
1 Chilischote, rot Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Putenfilets waschen und trocken
tupfen. Das Fleisch salzen, pfeffern und kurz in etwas Ol anbraten. Anschlieend warm stel-
len. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe und die
Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen. Die Champignons
in einer Pfanne in Olivendl anbraten, die Zwiebel und den Knoblauch dazugeben, etwas Farbe
annehmen lassen und mit 50 Milliliter Fond abléschen. Das Ganze etwas reduzieren lassen, nach
und nach den restlichen Fond angieflen und je nach gewiinschtem Schérfegrad von der Chili-
schote dazugeben. AbschlieBend die Kokosmilch hinzufiigen, das Fleisch hineinlegen, nochmals
etwas eink6cheln lassen und mit Salz und Pfeffer verfeinern. Das Putengeschnetzelte mit den
Champignons und der Kokosmilch auf Tellern anrichten.

Christian Siegl am 17. September 2009
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Puten-Geschnetzeltes mit Pilzen und Spatzle

Fiir 2 Personen

300 g Putenbrustfilet 100 g braune Champignons 1 Zwiebel

3 Eier 1 Bund krause Petersilie 1 Zitrone

250 g Mehl 1 Prise Zucker 100 ml Gemiisefond
25 ml Weiflwein, alkoholfrei 150 g Sahne Olivendl

Salz schwarze Pfeffer

Die Pilze putzen und vierteln. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Zwiebel abziehen und
in Wiirfel schneiden. Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Etwas
Olivenol in der Pfanne erhitzen und das Geschnetzelte darin anbraten. Anschlieend aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. In derselben Pfanne nun die Zwiebeln glasig anbraten.
Die Champignons zugeben. Nach einiger Zeit das Fleisch ebenfalls wieder in die Pfanne geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Gemiisefond und den Weilwein zugeben und mit der
Sahne aufgieflen. Die Zitrone auspressen und einen Spritzer Zitronensaft dazugeben. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Spéitzle das Mehl, die Eier, einen Teeloffel Salz und 125
Milliliter Wasser zu einem Teig verarbeiten. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Den
Teig durch die Spétzlepresse in das kochende Wasser geben und gar kochen. Die Spitzle auf
Tellern anrichten, das Putengeschnétzelte auf die Spétzle geben und servieren.

Lydia Roller am 28. November 2011

Puten-Involtini mit Kartoffel-Soufflé

Fiir 2 Personen
4 Putenschnitzel, a 80 g 4 Scheiben Schinken 250 g Kartoffeln, mehlig

1 Ei 10 Kirschtomaten 40 g Gouda
40 g Parmesan 45 g Butter 60 ml Sahne
100 ml Gefliigelfond 2 EL Olivensl Muskat
Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 195 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln schilen, wiirfeln und in reichlich
Salzwasser garen. Die Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Einen Esslsffel Ol auf ei-
ne Frischhaltefolie geben und die Putenschnitzel unter der Folie flach klopfen. Anschlieflend die
Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheibe Schinken belegen. Den
Gouda reiben und auf den Schinken geben. Die Putenschnitzel mit dem Schinken und dem Kise
nach innen aufrollen und mit den Zahnstochern fixieren. Die Soufflé-Férmchen mit einem Ess-
16ffel Butter einfetten. Die Kartoffeln abgieflen, mit einem Stampfer zerstampfen und mit 15
Gramm Butter und der Sahne verrithren. Das FEi trennen und das Eigelb unter die Kartoffel-
masse geben. Mit etwas Muskat abschmecken. Den Parmesan reiben. Das Eiweifl mit einer Prise
Salz schaumig schlagen und mit dem Parmesan vermengen. Beides unter das Piiree heben. Die
Kartoffelmasse in die Formchen geben und fiir 15 Minuten im Backofen backen. Die Tomaten
waschen und vierteln. Die restliche Butter und einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Puten-Ivoltini darin von allen Seiten goldbraun anbraten. Anschliefend die Tomaten
dazugeben und alles mit dem Gefliigelfond abléschen und einkochen. Die Puten-Involtini auf
einem Teller anrichten und das Kartoffelsoufflé dazu geben. Mit den Tomaten garnieren

Christine Sztrajt am 17. Mérz 2010

124



Puten-Involtini mit Pasta

Fiir 2 Personen
4 Putenschnitzel a 120 g 4 Scheiben Schinkenspeck, mager 250 g Tagliatelle, griin

6 Tomaten in Ol 2 EL Ajvar, mild 1 Bund Basilikum
2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch 1 EL Speisestérke
200 g Creme-fraiche 2 EL Balsamico-Creme 8 EL Olivenol

4 cl Bitterorangen-Likér 300 ml Riesling, trocken Meersalz

Pfeffer, bunt Cayennepfeffer

Die Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Anschlieffend salzen und pfeffern. Die einge-
legten Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die Créme-fraiche mit Cayennepfeffer, den klein
geschnittenen Tomaten und dem Ajvar vermengen und abschmecken. Die Putenschnitzel mit
der Créme bestreichen sowie mit je zwei Blattern Basilikum und einer Scheibe Schinken belegen.
Anschlielend die Fleischstiicke zusammenrollen und mit den Holzstdbchen fixieren. Die Knob-
lauchzehen abziehen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die ganzen Knoblauchzehen und die
Putenrollchen hineingeben und etwa fiinf Minuten rundum anbraten. Anschlieend die Rosma-
rinzweige dazu legen und mit dem Riesling und dem Bitterorangen-Likor abléschen. Das Ganze
bei geringer Hitze etwa 15 Minuten kécheln lassen. Die griinen Tagliatelle in einem Topf mit
Salzwasser bissfest garen. Kurz vor dem Anrichten die Balsamico-Créme in die Fleischpfanne
geben und die Sofle mit Speisestirke etwas andicken. Die Puteninvoltini mit der Pasta und der
Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Petra Strobel am 10. Dezember 2009

Puten-Pfanne mit Spdtzle und Pilzen

Fiir 2 Personen
300 g Putenbrustfilet 3 Scheiben Kochschinken, a 50 g 150 g weifle Champignons

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

260 g Mehl 3 EL Butter 3 Eier

125 ml Sahne 1 EL Weinbrand 250 ml Gemiisefond
Sonnenblumenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in fingerdicke Streifen schneiden. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und das Fleisch darin scharf anbraten. Die Pilze putzen und klein schneiden. Die
Schinkenscheiben in Streifen schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und eben-
falls klein schneiden. Alles in die Pfanne zur Putenbrust geben und kurz mit anbraten. Das
Ganze mit dem Weinbrand abléschen und mit etwas Mehl bestduben. AnschlieBend mit dem
Gemiisefond aufgieen und alles leicht kécheln lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. 150 Milliliter Wasser mit den Eiern und etwas Salz vermengen. Langsam das restliche
Mehl einriihren, bis ein halbfliissiger Teig entsteht. Anschliefend den Teig solange mit einem
Kochloffel riithren, bis er Blasen schldgt. Den Teig nun durch eine Spétzlepresse in das kochende
Wasser driicken und bissfest kochen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Spétzle abgiefien
und in der Butter schwenken. Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen. Anschlielend
die Sahne zur Putenpfanne hinzugeben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Putenpfanne mit den Spétzle und den Pilzen anrichten und servieren.

Erich Theuermann am 25. Juli 2011
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Puten-Réllchen mit Basmati-Reis, Rosmarin-Weiwein-Sofle

Fiir 2 Personen
4 sehr diinne Putenschnitzel 4 Scheiben Parma-Schinken 200 g Basmatireis

1 Strauchtomate 250 ml trockener Weilwein 2 EL Wasser
250 ml Schlagsahne 2 EL Mehl 2 Zweige Rosmarin
2 EL Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Reis mit der gleichen Menge Wasser in einem Topf bissfest garen. Die Putenschnitzel wa-
schen und trocken tupfen. Den Parma-Schinken auf die Putenschnitzel legen. Die Rosmarinna-
deln von einem Zweig zupfen, etwas zerhacken, iiber die Schnitzel geben und das Ganze pfeffern
und salzen. AnschlieBend die Schnitzel aufrollen und mit Zahnstochern fixieren. Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und die Putenroéllchen darin mit dem {ibrigen Rosmarinzweig anbraten. Anschliefend
jeweils zwei Essloffel Mehl und Wasser mit hineingeben und mit dem Wein abloschen. Die Sauce
weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Die Sahne ebenfalls in die Pfanne geben, einriihren, re-
duzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomate vom Strunk befreien und
in Spalten schneiden. Den Reis mit den Putenrdllchen und der Rosmarin-Weilweinsauce auf
Tellern anrichten und servieren.

Anna Zimmermann am 19. Oktober 2011
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Puten-Rallchen mit Fenchel-Risotto und Orangen-Sofle

Fiir 2 Personen
4 diinne Putenschnitzel a 80 g 2 Scheiben Parma-Schinken 100 g Carnaroli-Reis

1 Fenchel 100 g Datteln, ohne Kerne 1 Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 Zwiebeln 2 Orangen

1 Zitrone 3 EL trockener Weiflwein 1 1 Gefliigelfond
50 g Parmesan 1 EL Mehl 5 EL Butter

1 Zweig glatte Petersilie 8 Salbeibléatter 1 Zweig Rosmarin
Olivenol Pflanzencl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Fond in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Die Rosmarinnadeln
abzupfen und klein hacken. Das Fleisch waschen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Die Dat-
teln klein hacken. Den Parmesan reiben. Die Petersilienblédtter abzupfen und fein schneiden. Die
Schinkenscheiben halbieren und je eine Hélfte und ein Salbeiblatt, sowie etwas Rosmarin in die
Putenschnitzel legen, aufrollen und mit Zahnstochern fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und darin die Rollchen kurz anbraten und wieder herausnehmen. Anschlieend die Zwiebeln
darin anschwitzen und die Datteln dazugeben. Alles ein wenig braten, danach mit 100 Millili-
tern Fond abloschen und fiir fiinf Minuten kocheln lassen. Das Mehl in 250 Millilitern Wasser
einrithren. Den Fenchel vom Strunk befreien, die Blétter 16sen und diese in sehr feine Scheiben
schneiden. AnschlieBend den Fenchel hineinlegen. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen,
fein hacken und in einem Essloffel Butter in einem Topf anschwitzen. Den Fenchel trockentup-
fen und bis auf einige Scheiben dazugeben. Danach den Reis hinzufiigen und mit anschwitzen.
Das Ganze mit dem Weilwein abloschen, 250 Milliliter Fond einfiillen und alles kécheln lassen.
Das Risotto nach und nach mit Fond aufgieen und unter sténdigem Riihren schlotzig kocheln.
Abschlieflend die iibrige Butter, den Parmesan und die Petersilie einrithren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die iibrigen Fenchelbldtter in dem Pflanzendl frittieren. Die Schale der
Orangen schiilen und die Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Die Zitrone
halbieren und den Saft auspressen. Den Orangensaft sowie zwei Essloffel Zitronensaft in die
Sofle geben und fiir weitere fiinf Minuten kdcheln lassen. Anschliefend die Putenréllchen und
die Orangenfilets hineingeben und erneut erhitzen. Abschlieflend das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Putenrollchen mit dem Risotto und der Orangensofle auf Tellern anrichten
und mit dem frittiertem Fenchel garnieren.

Kristina Taschetta am 12. Dezember 2011
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Puten-Rouladen auf Karotten-Nudeln

Fiir 2 Personen

4 Putenschnitzel, a 125 g 200 g Spaghetti 200 g Karotten, grofl

100 g Schinken, mager 150 ml Gefliigelfond 100 ml Weifiwein, trocken
1 Mozzarella 2 EL Pflanzendl 2 EL Stérke

2 TL Dijon-Senf, fein 2 Zweige Basilikum  Salz

Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen, flach-
driicken und Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mozzarella wiirfeln. Das Basilikum zupfen und fein
hacken. Das Basilikum zusammen mit den Mozzarellaund Schinkenwiirfeln auf den Putenschnit-
zeln verteilen, aufrollen und feststecken. Die Putenrollchen in Pflanzendol anbraten. Anschlieffend
den Fond und den Wein angielen. Das Ganze etwa zehn Minuten schmoren lassen. Die Karot-
ten schélen und in breite Streifen hobeln. Die Karottenstreifen die letzten drei Minuten im
Nudelwasser mitgaren. Die Stirke mit wenig Wasser glatt rithren und die Sofle damit binden.
Die Karottennudeln auf Tellern anrichten. Die Putenrollchen aufschneiden und auf den Nudeln
anrichten. Die Sofle dariiber geben und mit dem restlichen Basilikum garnieren und servieren.

Bettina Graf am 03. September 2009

Puten-Rouladen, Apfel-Lauch-Fiillung, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Putenschnitzel, diinn, a 100 g 2 Scheiben Bacon 300 g Kartoffeln, mehlig
150 ml Gefliigelfond 1 Knolle Sellerie, klein 75 ml Apfelsaft, klar

75 ml Milch 0,5 Bund Lauchzwiebeln 1 Apfel, mittelgrof3

2 TL Senf, mittelscharf 1 EL Speisstérke 1 EL Butter

2 EL Pflanzencl 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer, schwarz

Den Sellerie und die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Die Putenschnitzel waschen,
trocken tupfen und zwischen Klarsichtfolie mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit einem halben Teel6ffel Senf bestreichen und mit einer Scheibe Bacon bede-
cken. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Den Apfel schilen, entkernen und in feine
Spalten schneiden. Die Zwiebelstiicke und die Hélfte der Apfelspalten auf dem Fleisch verteilen,
fest aufrollen und mit HolzspieBen feststecken. Die Rouladen in heifiem Ol anbraten. Die iibrigen
Apfelspalten kurz mitschwitzen. Dann den Hiihnerfond und den Apfelsaft angieflen und etwa 30
Minuten schmoren lassen. Die Milch erhitzen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken.
Etwas Muskatnuss reiben. Die Kartoffelmasse mit der Milch und der Butter vermischen und mit
Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Die Rouladen aus dem Sud nehmen. Den Schmorsud
piirieren, mit Speisestéirke andicken und mit dem restlichen Senf, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Piiree mit dem Spritzbeutel auf Teller geben. Die Rouladen mittig aufschneiden und
zusammen mit der Sofle auf Tellern anrichten.

Karin Hornberger am 09. September 2009
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Puten-Schnitzel mit buntem Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen
2 Putenschnitzel, a 200 g 400 g festk. Kartoffeln 80 g Emmentaler

2 Stangen Porree 3 Karotten 1 Salatgurke

1 Zwiebel 1 Ei, Grofle M 2 EL Senf

1 EL Butterschmalz Butter 80 ml Schlagsahne

60 ml Ol 200 ml Gemiisefond 2 EL heller Balsamico
3 Zweige Estragon schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar
kochen. Den Estragon zupfen und fein hacken. Den Porree von den Enden und der &ufleren
Haut befreien und in feine Ringe schneiden. Die Karotten schélen, von den Enden befreien und
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Den Porree und
die Karotten in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser kurz blanchieren. Anschlieend in
Eiswasser abschrecken. Einen weiteren Topf mit etwas Butter erhitzen und die Zwiebel darin
andiinsten. Das Ganze mit dem Gemiisefond abléschen und bei niedriger Stufe warm halten.
Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, leicht pfeffern und auf beiden Seiten leicht mit Senf
bestreichen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin auf jeder Seite
zwei Minuten abraten. Anschliefflend in eine Auflaufform legen. Den Kése reiben und mit dem
FEi vermengen. Den Estragon und die Sahne hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles
miteinander vermengen und alles gleichméflig auf dem Fleisch verteilen. Das Ganze fiir zehn
Minuten im Ofen goldgelb backen. Die Kartoffeln abgiefen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Karotte putzen, von den Enden befreien und klein schneiden. Anschlielend die Karotten, den
Porree und die Gurken zu den Kartoffeln geben. Das Ganze mit dem Zwiebel-Gemiisefond und
dem Balsamico iibergiefien, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Anschlielend
das Ol unterheben. Das Kise-Senf-Schnitzel mit dem bunten Kartoffelsalat auf Tellern anrichten
und servieren.

Vincenzo D’Orsi am 08. Februar 2011
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Puten-Schnitzel mit Champignon-Kresse-Salat

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel, a 200 g 5 mehligk. Kartoffeln 10 schwarze Oliven

300 g Champignons 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin
0,5 Topf Kresse 1 EL Sahne 2 EL Distelsl
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Rosmarin zupfen und fein hacken.
Die Oliven ebenfalls fein hacken und mit dem Rosmarin waschen. Die Schnitzel waschen und
trocken tupfen. Oliven-Rosmarin-Mischung auf die Schnitzel geben und diese dann zusammen-
klappen und mit Zahnstochern zusammen stecken. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und
die Schnitzel von beiden Seiten anbraten. Danach den Deckel auf die Pfanne geben und die
Schnitzel weiterbraten. Die Kartoffeln schélen und fein raffeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
aus der Masse Rostis formen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Rosti von beiden Sei-
ten goldbraun anbraten. Die Champignons sédubern und in sehr diinne Scheiben schneiden. Die
Kresse abschneiden, waschen und trocken tupfen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Fiir
die Vinaigrette den Zitronensaft mit einem Essloffel Wasser, dem Disteltl und Salz vermengen.
Die Champignons mit der Kresse vermengen und mit der Vinaigrette wiirzen. Die Schnitzel aus
der Pfanne nehmen und zum warmhalten in den Ofen geben. Zu dem Bratensud die Sahne und
zwel Essloffel Wasser geben und einmal aufkochen lassen. Die Schnitzel aus dem Ofen nehmen,
auf Tellern anrichten und mit der Soffe iibergieflen. Den Champignon- Kresse-Salat mit auf den
Tellern anrichten und servieren.

Julia Karst am 26. Juli 2010

Puten-Schnitzel mit Zitrone und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Putenschnitzel, a 180 g 5 mehligk. Kartoffeln 2 Knoblauchzehen

2 Zitronen 2 TL Kapern 0,5 Bund krause Petersilie
2 Lorbeerblétter 1 Muskatnuss 2 TL Zucker

2 EL Mehl 150 ml Gefligelfond 150 ml Milch

Butter Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Salzwas-
ser garkochen. Eine Zitrone halbieren und auspressen. Die andere in Scheiben schneiden. Die
Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend in Mehl
wenden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und zum warmhalten in den Ofen stellen. Die Zitronenschei-
ben zusammen mit der Butter in die Pfanne geben und die Zitronenscheiben von beiden Seiten
anbraten. Den Zucker zugeben und schmelzen lassen. Den Gefliigelfond und den Zitronensaft
in die Pfanne geben und aufkochen lassen. Die Kapern zugeben und ziehen lassen. Die Peter-
silie zupfen und zu der Sofle geben. Die Kartoffeln abgieflen und zerstampfen, die Milch und
die Lorbeerblitter zugeben. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Den Knoblauch zu
den Kartoffeln geben und stampfen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Lorbeerblétter vor dem servieren entfernen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und zusammen
mit dem Piiree auf Tellern anrichten. Die Sofe iiber das Fleisch geben und servieren.

Gardy Schnadwinkel-Kleinemas am 31. Januar 2011
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Puten-Steaks mit Kartoffel-Piiree und Porree-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Putenschnitzel a 200 g 2 Stangen Porree 8 Kartoffeln, fest

3 Eier 50 g Parmesan 2 Zehen Knoblauch
1 Bund Thymian 1 Bund Petersilie, glatt 50 g Butter

125 ml Milch 250 ml Sahne 1 Muskatnuss
Paniermehl Pflanzenol Paprikapulver
Currypulver, mild Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser garen. In einem weiteren
Topf Wasser zum Kochen bringen. Das obere Drittel, sowie das Endstiick des Porrees abschnei-
den. Den Porree in etwa 1,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Einen Teeloffel Salz in das
kochende Wasser geben, den Porree dazu geben und etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Den
Parmesan reiben. Die Thymian- und Petersilienblétter abzupfen, klein hacken und gemeinsam
mit dem Parmesan unter das Paniermehl mengen. Zwei Eier in einem Teller verquirlen. Die
Putensteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, durch das
Fi ziehen und anschlieBend in dem Krauterpaniermehl wenden. Den Knoblauch abziehen. Die
Kartoffeln abgielen und zu Piiree stampfen. Die Butter dazugeben, die Milch hinzufiigen, den
Knoblauch hineinpressen und das Kartoffel-Piiree verrithren. Etwas Muskatnuss reiben und das
Kartoffel-Piiree mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Anschlieflend zugedeckt Ruhen lassen.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Putensteaks von beiden Seiten anbraten. Das
Porreegemiise abgieflen. Das iibrige Ei trennen. In einem Topf die Sahne erhitzen, das Eigelb
unter stindigem Riihren langsam einlaufen lassen und mit Salz und Currypulver wiirzen. An-
schlieffend das Ganze unter das Porreegemiise heben. Die Putensteaks mit dem Kartoffel-Piiree
und dem Porreegemiise anrichten und servieren.

Stefanie Hahn am 15. Februar 2010
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Ricotta-Ravioli, Enten-Brust, Rotwein-Balsamico-SofRe

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, mit Haut 200 g Ricotta 150 g Parmesan

150 g Pinienkerne 125 g Weizenmehl 125 g Hartweizengrief3
7 Eier 2 EL Quittengelee 50 ml Aceto Balsamico
100 ml trockener Rotwein kalte Butter Olivenol

1/2 Bund Basilikum 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Mehl und den Gries in einer groen
Schiissel vermengen und eine Mulde in die Mitte driicken. Vier Eier trennen. Anschlieend die
FEigelbe und zwei ganze Eier in die Mulde geben und mit einer Gabel das Mehl vom Rand ein-
rithren. Wenn der Teig klebrig wird, mit den Hénden weiter kneten, bis er glatt und geschmeidig
ist. Den fertigen Teig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Das restliche Ei trennen und den Parmesan reiben. Das Basilikum zupfen und
fein hacken. Ebenfalls die Pinienkerne hacken. Etwas Muskatnuss reiben. Den Ricotta, das Ei-
gelb und den Parmesan vermengen, bis eine lockere Masse entsteht. Anschliefend einen halben
Bund Basilikum und die Pinienkerne hinzugeben. Das Ganze mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiir die Ravioli in zehn Zentimeter Abstdnden einen Teel6ffel der Fiillung auf die Nudel-
platte setzen. Den Teig rings um die Fiillung mit etwas Wasser befeuchten. Ein zweites Teigblatt
dariiber legen. Die beiden Teigplatten rings um die Fiillung zusammendriicken und auseinander
schneiden. Die fertigen Ravioli ins kochende Wasser geben und die Hitze reduzieren, so dass es
nicht mehr kocht. Die Ravioli ca. vier Minuten ziehen lassen. Fiir die Entenbrust-Tranchen das
Fleisch waschen, trocken tupfen und dann die Haut mehrmals kreuzweise einritzen. Etwas Ol
in eine Pfanne geben und erhitzen. Das Fleisch mit der Haut nach unten in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze knusprig auslassen. Dann die obere Fleischseite mit Pfeffer und Salz
wiirzen, das Fleisch wenden, eine Minute braten, nochmals wenden und dann das Fett abgiefen.
Das Quittengelee in eine Pfanne geben und die Entenbrust im Gelee glasieren. Die glasierte
Entenbrust aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und zum Warmbhalten in den Ofen le-
gen. Fiir die Sauce den Aceto Balsamico und den Rotwein in die Pfanne geben und einkochen
lassen. Zum Schluss mit etwas kalter Butter abbinden und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Die Ricotta-Ravioli mit der glasierten Entenbrust und der Rotwein-Balsamico-Sauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Anne Ehrlich am 31. Oktober 2011
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Rotes Curry mit Hihnchen im Reisrand

Fiir 2 Personen
200 g Hithnchenbrust 250 g Basmatireis 1 rote Paprika

150 g Cherrytomaten 1 Ananas 0,5 Bund Thai-Basilikum
4 Kaffirlimettenbldtter 50 g rote Currypaste 700 g Kokosmilch

2 EL Fischsofle 50 g Zucker Salz

Cayennepfeffer Pfeffer, schwarz

Einen grofien Topf mit Salzwasser aufsetzen und den Reis darin bissfest garen. Die Hithnchen-
brust waschen, trockentupfen und in kleine Stiicke schneiden. Die Blitter vom Basilikum zupfen
und fein hacken. Die Currypaste, die Kokosmilch, die Fischsofle, den Zucker und das Basilikum
in einem Topf aufkochen lassen und zehn Minuten kochen lassen. Anschliefend das Fleisch und
die Kaffirlimettenblatter zugeben und das Ganze noch einmal etwa acht Minuten lang kochen
lassen. Die Paprika vom Strunk und von den Scheidewénden befreien und in Stiicke schneiden.
Die Ananas schilen, klein schneiden und die Cherrytomaten vierteln. Das Gemiise und die Ana-
nas in einen zweiten Topf geben und fiinf Minuten lang kochen lassen und mit Salz wiirzen. Den
Reis zusammen mit dem Curry auf Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Thielmann am 11. Oktober 2010

Rotes Thai-Curry mit Hilhner-Brust-Streifen

Fiir 2 Personen
200 g Hiahnchenbrustfilet 130 g thaildndischer Duftreis 350 ml Kokosmilch

200 ml Wasser 100 g Thai-Auberginen 100 g Bohnen, griin

12 g Kokosraspeln 4 Mini-Maiskolben 2 Kaffir-Llimettenblatter
1 Stange Zitronengras 1 EL Currypaste, rot 1 TL Chilifiden

0,5 EL Erdnussol 0,5 EL Fischsofle 0,5 Bund Thai-Basilikum
Zucker Salz

Den Duftreis im Reiskocher mit 50 Millilitern Kokosmilch, 200 Milliliter Wasser, den Kokosras-
peln und etwa einen Teeloffel Salz bissfest kochen. Das Erdnussél in einem hohen Topf erhitzen,
die Currypaste dazugeben und zwei Minuten bei mittlerer Hitze braten. Das Hiéhnchenbrustfi-
let waschen, trocken tupfen, anschlieffend in Streifen schneiden, hinzufiigen und unter Riithren
kocheln lassen. Die restliche Kokosmilch hinzufiigen und das Ganze weiter kocheln lassen. Die
Auberginen vierteln. Die Bohnen, die Okraschoten und die Maiskolben halbieren. Die Limet-
tenblétter zerdriicken und eine halbe Zitronengrasstange grob zerteilen. Das Gemiise mit den
Limettenbléttern und dem Zitronengras mit in den Topf geben und das Ganze zehn Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Anschlielend die Limettenbldtter und das Zitronengras entfernen. Mit der
Fischsofle und Zucker abschmecken. Die Basilikumblatter abzupfen, dazugeben und das Ganze
auf Tellern anrichten. Den Kokosreis in eine kleine Tasse fiillen, neben das Thai-Curry stiirzen
und mit den Chilifiden garnieren.

Herminio Eschle am 28. September 2009
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Sidtiroler Kdse-Risotto mit Hiahnchen-Brust und Garnelen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet, a 160 g 8 Riesen-Garnelen 200 g Risottoreis

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehe 50 g Parmesan

150 g Taleggio Kése 0,25 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Rosmarin
50 g kalte Butter 2 1 Gemiisebriihe 250 ml Weifiwein
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Hahnchenbrustfilet waschen und
trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Héhnchenbrustfilet von beiden
Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Warmbhalten in den Ofen geben. Den
Rand von dem Taleggio Kése entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und die Knob-
lauchzehen abziehen und fein hacken. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und den Knoblauch
und die Zwiebeln anschwitzen. Den Reis zugeben und glasig werden lassen. Anschlielend mit
Wein abléschen und verdampfen lassen. Den Rosmarin zugeben. Den Gemiisefond nach und
nach unterrithren und kocheln lassen. Den Taleggio zu dem Risotto geben und verriihren. Den
Parmesan reiben und ebenfalls unter das Risotto rithren. Den Rosmarinzweig entfernen. Die
Riesen-Garnelen, von Kopf, Schale und Darm befreien. In einer Pfanne etwas Olivendl erhit-
zen und die Riesen-Garnelen von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Das Risotto auf Tellern anrichten. Das
Fleisch und die Riesen-Garnelen obenauf geben. Die Petersilie zupfen, {iber das Ganze geben
und servieren.

Diana Nix am 20. Juni 2011

Saltimbocca vom Hahnchen-Filet mit Pilz-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Hihnchenbrustfilets, a 200 g 5 Scheiben Parma-Schinken 50 g Kréuterseitlinge (Pilze)

100 g Risottoreis 1 Zwiebel, rot 50 g Parmesan
1 Bund Salbei 0,5 Bund Petersilie, kraus 70 ml Weilwein
250 ml Gemiisefond 1 EL Triiffelbutter Olivenol
Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorwarmen. Das Filet waschen und trocken tupfen.
Anschlielend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salbei zupfen und die Blétter auf das Filet
legen. Mit dem Parma-Schinken ummanteln. Olivendl in eine Pfanne geben und das Fleisch von
beiden Seiten anbraten. Anschlieend in den Ofen geben und warm halten. Die Zwiebel abziehen
und fein hacken. Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel glasig anbraten. Den Reis
hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Den Gemiisefond erhitzen und unter stédndigem Rithren
hinzugeben. Die Krauterseitlinge putzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Pilze scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Petersilie, die
Triiffelbutter, und den Parmesan ebenfalls hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Seitlinge unterriihren. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in drei Zentimeter dicke Streifen
schneiden. Den Risotto auf Tellern anrichten und die Héhnchenstreifen darauf legen.

Astrid Lang am 10. Februar 2010
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Scharfes Thai-Huhn mit Pak-Choi-Nudeln und Shiitake

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets a 150 g 150 g Reisbandnudel 3 EL feines Reismehl
500 g kleine Pak-Choi 120 g Shiitake 2 Knoblauchzehen

1 unbehandelte Limette 2 rote Chilischoten 20 g Ingwer

2 Eier 200 ml Hiithnerfond 2 EL helle Sojasofie
2 EL Fischsofe 2 EL gerostetes Sesamol 1 Bund Koriander

3 Kaffirlimettenblédtter 4 EL helle Sesamsamen, gerostet 5 EL Erdnussol

Salz

Die Korianderblétter abzupfen und klein hacken und die Kaffirlimettenblétter in feine Streifen
schneiden. Beide Chilis ldngs aufschneiden, von den Scheidewénden befreien und entkernen. Ei-
ne Chilischote sehr fein hacken, die andere zur Seite legen. Die Eier trennen und das Eiweif3
steif schlagen. Anschlieend zusammen mit zwei Essloffeln Reismehl, dem Sesamsamen und dem
Koriander, den Kaffirlimettenblédttern und der Chilischote zu einem Teig vermischen. Die Hahn-
chenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Als néchstes die Filets vierteln, salzen und mit dem
iibrigen Reismehl bestduben. Zwei Essloffel Erdnussol in einer Pfanne erhitzen, das Hdhnchen
durch den Teig ziehen und im heiflen Fett etwa drei Minuten durchbraten. Die Nudeln in ei-
nem Topf mit kochendem Wasser etwa drei Minuten bissfest garen und das Wasser abgielen.
Das {ibrige Erdnussdl in einem Wok erhitzen. Den Ingwer schilen und fein hacken, den Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Die Hélfte der zweiten Chili in Scheiben schneiden
und zusammen mit dem Ingwer und dem Knoblauch im heiflen Fett eine Minute anbraten. Die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Die Pilze putzen und halbieren. Den Pak-Choi wa-
schen, léngs vierteln, in den Wok geben und zwei Minuten braten. Anschliefend den Fond, die
Sojasofle und das Sesamdl hinzufiigen und das Ganze etwa zwei Minuten kocheln lassen. Ab-
schlieend das Ganze mit Salz, Fischsofle und Limettensaft abschmecken. Die Nudeln zusammen
mit dem Gemiise, dem Gemiisesud und den gebratenen Hahnchenstiicken auf Tellern anrichten
und servieren.

Anja Bischoff am 23. November 2011
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Schmor-Hdadhnchen mit Bandnudeln und Gurken-Senf-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 4 375 g 200g Bandnudeln 1 Salatgurke (500 g)

1 Zwiebel 100 ml trockener Weilwein 125 ml Gefliigelfond

1 EL Sonnenblumendl 150 ml Créme-fraiche 2 EL korniger Dijonsenf
1/2 Bund Petersilie Salz schwarzer Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin gar kochen. Die
Gurke waschen, schilen und halbieren. Mit einem Loffel die Kerne heraus schaben und die
Gurke in ein Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziechen und fein wiirfeln. Die
H#ihnchenbrustfilets waschen, trockentupfen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Anschlieend
die Filets aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einem Teller beiseite
stellen. Die Zwiebel in die Pfanne geben und kurz darin andiinsten. Die Gurkenwiirfel dazugeben
und zwei Minuten mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Weiflwein abléschen und
um die Halfte einkochen lassen. Anschliefend das Fleisch wieder dazugeben. Den Gefliigelfond
und das Creme-fraiche dazugeben, aufkochen und vier Minuten kocheln lassen. Die Petersilie
waschen, trockenschiitteln und grob hacken. Mit dem Senf in die Sofle geben und vermengen.
Die Nudeln abgielen. Das Schmorh&hnchen mit der Gurken-Senf-Sof3e auf einem Teller anrichten.
Die Bandnudeln dazugeben und servieren.

Nico Fiedler am 19. Dezember 2011

Sesam-Huhn mit Apfel-Ingwer-Reis und MGhren

Fiir 2 Personen

300 g Hithnerbriiste 250 g Babymohren 1 Zitrone

1 Apfel, Elstar 140 g Basmatireis 450 ml Gemiisefond

10 g Ingwer, frisch 3 EL Butter 2 EL Ghee

2 EL Sesamol 3 EL Sesamsamen 2 EL Paniermehl, fein

1 EL Puderzucker 1 Msp. Kurkuma, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
1 Bund Petersilie Salz Pfeffer

Den Basmatireis waschen. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen lassen und zum
Schaumen bringen. Den Ingwer schélen, fein wiirfeln, dazugeben und bei mittlerer Hitze drei
Minuten andiinsten. Den Reis ebenfalls dazugeben und unter Riihren glasig werden lassen. Einen
weiteren Essloffel Butter in der Pfanne schmelzen lassen. Den Apfel samt Schale in etwa fiinf
Millimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Apfelwiirfel zu dem Reis geben, unter Riihren zwei Mi-
nuten diinsten und mit dem Kurkuma und dem Kardamom wiirzen. Den Fond erhitzen, den
Pfanneninhalt damit abloschen und alles aufkochen lassen. Den Reis zugedeckt bei schwacher
Hitze in zwolf Minuten garen lassen. Die Babymohren schélen und in kochendem Wasser blan-
chieren. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne schmelzen und den Puderzucker dazugeben. Die
Mohren karamellisieren lassen und mit zwei Essloffeln gehackter Petersilie sowie einem Teeltffel
Zitronensaft abschmecken. Die Hithnerbrust mit Ghee einpinseln, kréftig salzen und pfeffern.
Das Paniermehl mit den Sesamsamen vermischen und das Huhn darin wélzen. Die Panade fest
andriicken. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und die Hiithnerbriiste zehn Minuten darin knusprig
braten. Die Hithnerbriiste zusammen mit dem Reis und den Babymohren auf Tellern anrichten
und mit gehackter Petersilie garnieren.

Dieter Morawietz am 11. November 2009
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Sesam-Huhn mit Erdnuss-SoBe, Bananen-Chips und Yam-Wurzel

Fiir 2 Personen

2 Hithnerbrustfilets 4 EL Mehl 6 EL Paniermehl, Asia
3 EL Erdnussbutter 2 Fier 2 Kochbananen, reif

2 Yamwurzel, mittelgro 4 EL Sesamkorner 1 Prise Chilipulver
200 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein, trocken Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Yamwurzel schilen, in kleine Wiirfel
schneiden und in kochendes Salzwasser geben. Je nach der Feste die Wurzel 20 bis 25 Minuten
kochen lassen. Die Hiihnerbriiste waschen und trocken tupfen. Die Eier miteinander verquirlen,
salzen und pfeffern. Zunéchst die Hithnerbriiste in dem Mehl wenden, durch die Eiermasse ziehen
und im Paniermehl und den Sesamkoérnern wilzen. Anschlieffend das panierte Hithnerfleisch in
Pflanzendl rundum ausbacken und in den Ofen geben. Nach etwa fiinf Minuten den Ofen auf
80 Grad herunter drehen und das Huhn bei dieser Temperatur ruhen lassen. Die dunkle Schale
der Kochbananen entfernen, in diinne Scheiben schneiden und leicht salzen. Reichlich Pflanzendl
in eine Pfanne geben und die Bananenchips auf mittlerer Hitze frittieren bis sie goldgelb sind.
Anschliefend die Chips auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir die Sofle den Weilwein mit
Gefliigelfond mischen und aufsetzen. Nun die Erdnussbutter einriihren bis eine cremige Substanz
entsteht. Nach Belieben die Sofle mit Chilipulver wiirzen. Das Sesamhuhn mit der Erdnusssofie,
den Bananenchips und der Yamwurzel auf Tellern anrichten.

Anina Konadu am 07. Juni 2010

Sherry-Hdhnchen-Brust mit Tagliatelle

Fiir 2 Personen
4 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 125 g Tagliatelle, griin 150 g Schalotten

70 ml Sherry, medium 150 ml Gefltigelfond 5 EL Schlagsahne
1 Muskatnuss 0,5 Bund Salbei 2 EL Olivendl
Salz Pfeffer, schwarz

Finen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin garen. Die Schalot-
ten abziehen und halbieren. Die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Den Salbei abzupfen und hacken. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Schalotten darin anbraten. Anschlieend die Schalotten wieder entnehmen, einen
weiteren Essloffel Ol in die Pfanne geben und die Hihnchenbrustfilets darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Die Schalotten zusammen mit dem Salbei wieder zu der Hihnchenbrust in
die Pfanne geben und alles mit dem Sherry, dem Gefliigelfond und der Sahne abléschen und
einkochen lassen. Zwischendurch die Filets wenden. Alles mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Das Sherry-Huhn mit den Tagliatelle auf Tellern anrichten und servieren.

Christine Sztrajt am 18. Marz 2010
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Sommerliche Puten-Réllchen, Kartoffel-Wiirfel und Tomaten

Fiir 2 Personen
3 Putenschnitzel, a 150 g 4 Scheiben Parma-Schinken 100 g Mozzarella

300 g festk. Kartoffeln 6 Tomaten 2 Zwiebeln

150 g Schalotten 2 Knoblauchzehen 250 ml Gemiisefond
1 TL Tomatenmark 1 TL mittelscharfer Senf 1 Bund Basilikum
1 TL getr. Thymian 1 TL getr. Basilikum Butter

Pflanzendl Zucker Kréutersalz
schwarzer Pfeffer Salz

Den Ofen auf 100 Grad vorheizen. Die Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Eine Zwiebel abziehen
und ebenfalls fein wiirfeln. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und platt klopfen. Den Mozza-
rella in diinne Scheiben schneiden. Ein paar Bléatter vom Basilikum zupfen. Das Fleisch mit etwas
Krautersalz und Pfeffer wiirzen. Eine Seite der Schnitzel mit dem Senf bestreichen, mit dem ge-
trockneten Thymian und dem getrockneten Basilikum bestreuen und mit jeweils einer Scheibe
Schinken, ein paar Blattern Basilikum und zwei Scheiben Mozzarella belegen. Die Schnitzel auf-
rollen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin scharf anbraten. Nach etwa
zehn Minuten die Putenrollchen aus der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin mit Deckel garen. Die gewiirfelten Zwiebeln kurz vor
FEnde der Garzeit in die Pfanne geben. Die Knoblauchzehen und die Schalotten abziehen und
in diinne Scheiben schneiden. Die Hilfte der Tomaten vom Strunk befreien, ebenfalls in diin-
ne Scheiben schneiden und mit dem Knoblauch und den Schalotten im Bratensatz andiinsten.
Das Tomatenmark, eine Prise Zucker und etwas Salz hinzufiigen und alles mit dem Gemiisefond
abloschen. Das Gemiise einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen
Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die restlichen Tomaten vom Strunk befreien,
entkernen und das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen und die Tomatenwiirfel dazugeben. Die Tomaten bei mitt-
lerer Temperatur schmelzen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die sommerlichen
Putenrollchen mit den Kartoffelwiirfeln und den geschmolzenen Tomaten auf Tellern anrichten,
mit der Sofle garnieren und servieren.

Natalie Kern am 24. August 2011
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Spaghetti mit pikanter Tomaten-SoBe und Hahnchen-Piccata

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet a 200 g 150 g Spaghetti 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Dose Tomaten 100 g Parmesan
1 Ei 1 TL Chiligewiirzmischung Mehl

Zucker Pflanzenol Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Spaghetti darin gar kochen. Die Zwiebel
und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel und den Knoblauch darin andiinsten. Die Tomaten dazu geben und mit der Chiligewiirz-
mischung, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Ganze ohne Deckel kicheln lassen. Das
Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in etwa drei Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den. Das Ei in einer Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben
und vier Essloffel davon mit dem Ei vermengen. Das Hihnchenfleisch zuerst in Mehl und dann
in der Eimischung wenden. Das Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die panierten Hihnchen
darin goldbraun anbraten. Die Spaghetti mit der Tomatensofle und den Héhnchen-Piccata auf
Tellern anrichten und servieren.

Letizia Fiissenich am 26. August 2010

Spaghetti mit Puten-Tomaten-Sahne -Champignons

Fiir 2 Personen

125 g Putenbrustfilet 200 g Spaghetti 75 g Champignons

0,5 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 250 ml passierte Tomaten
2 Stiicke Wiirfelzucker 200 ml Schlagsahne 3 EL Sonnenblumendl

3 Zweige Petersilie, glatt Pfeffer, schwarz Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti darin bissfest kochen. Die
Zwiebel und den Knoblauchabziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen
und in Scheiben schneiden. Das Putenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schnei-
den. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch darin anschwitzen.
AnschlieBend die Pilze dazugeben und alles anbraten. Die Putenwiirfel mit in die Pfanne geben,
das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen und einige Minuten braten. Die passierten Tomaten und
den Wiirfelzucker ebenfalls in die Pfanne geben, alles miteinander vermengen und kocheln las-
sen. Die Petersilie abzupfen und hacken. Die Sahne und die Petersilie unterrithren. Die Spaghetti
abgielen, abtropfen lassen und mit in die Pfanne geben. Alles miteinander vermengen und kurz
ziehen lassen. Die Spaghetti mit den Tomaten-Sahne-Champignons auf tiefen Tellern anrichten
und servieren.

Bahar Doner am 06. September 2010
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Spinat-Hdhnchen-Curry mit Basmatireis

Fiir 2 Personen

300 g Héahnchenbrustfilet 300 g Basmatireis 500 Blattspinat, tiefgekiihlt
4 Strauchtomaten 50 g Ingwer 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
2 EL Senfkorner, gelb 3 Kardamomsamen 1 TL Chilipulver

2 TL Kurkuma, gemahlen 2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 TL Cenofix
3 EL Sonnenblumenol Salz

Den Basmatireis waschen und in Salzwasser gar kochen. Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen. Die Tomatenschale einschneiden und die Tomaten kurz in das kochende Wasser geben.
Die Tomaten aus dem Wasser nehmen, héuten, vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden.
Den Ingwer schilen und reiben. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Senfkérner,
die Kardamomsamen, den Kreuzkiimmel, das Chilipulver, den Kurkuma und den Ingwer hinein-
geben und alles durchschwenken. Die Tomatenwiirfel und den Blattspinat ebenfalls in die Pfanne
geben und etwas anbraten. Das Hiahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden,
zu dem Spinat geben und kurz scharf anbraten. AnschlieBend die Kokosmilch dazugeben und
alles stark erhitzen. Anschlieflend die Hitze reduzieren und das Ganze einige Minuten kocheln
lassen. Daraufhin mit Salz abschmecken. Den Reis abgiefen und mit dem Cenofix vermengen.
Das Spinatcurry mit dem Basmatireis auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Waldorf am 06. September 2010

Steinpilz-Risotto im Parmesan-Kaérbchen mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Personen
2 Héahnchenbrustfilets, & 150g 300 g Parmesan, am Stiick 150 g Steinpilze, frisch

150 g Reis, Carnaroli 50 g Butter 200 ml Gemiisefond
100 ml Weilwein, trocken 1 Zwiebel 6 EL Olivenol

1 TL Currypulver, Madras 1 TL Ingwer 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Thymian Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Héhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Zwei Essloffel Oliventl mit dem Curry-
pulver, Salz und Pfeffer wiirzen und die Hahnchenbriiste darin marinieren. Fiir das Risotto
die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein schneiden und mit dem Reis in zwei Essloffeln
Olivenol glasig andiinsten. Die Steinpilze putzen, klein schneiden und zu dem Reis geben. An-
schliefend das Risotto mit dem Gemiisefond abléschen und bei leichter Hitze kdcheln lassen. Den
Weilwein angieflen und das Risotto weiter leicht koécheln lassen. Den Parmesan reiben. Einen
Teeloffel Ingwer reiben. Die Butter, drei Essloffel des Parmesans und den Ingwer zu dem Risotto
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine Pfanne zwei Essloffel Olivenol geben und zwei
,Parmesaninseln“ aus dem restlichen Parmesan in die Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Parmesaninseln
herausnehmen und auf zwei umgedrehten Gléasern auskiihlen lassen, so dass zwei Koérbchen ent-
stehen. Wéhrenddessen in etwas Olivendl die Hihnchenbrustfilets fiir circa elf Minuten rundum
anbraten. Die Parmesankorbchen von den Glédsern 16sen, mit dem Risotto fiillen und gemeinsam
mit den aufgeschnittenen Hahnchenbriisten anrichten.

Rudolf Keller am 02. November 2009
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Thai-Hdhnchen-Curry mit Jasmin-Reis

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 250 g Jasminreis 1 TL Currypaste, rote

1 TL Erdnussbutter 5 Maiskolbchen 1 Paprika, rote

1 Paprika, griine 2 Friithlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch

100 g Bambussprossen 100 g Sojasprossen 10 Zuckerschoten

2 Champignons, braune 1 Thai-Chilischote, rote 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
1 TL Thai-Fischsofe 1 EL Sojasofle 3 EL Erdnussol

1 Ingwerknolle 0,5 Bund Thai-Basilikum 2 EL Currypulver, scharf

5 g Zitronengraspaste 1 Prise Palmzucker Salz

FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und den Reis darin garen. Das Hihnchenbrustfi-
let waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schélen und fein hacken.
Anschlielend die Héhnchenbrust mit einem Essloffel Erdnussol, einem Essloffel Sojasofle und
dem Ingwer marinieren und fiir zehn Minuten darin ziehen lassen. Die beiden Paprikaschoten
waschen, von den Kernen und den Scheidewéinden befreien und in feine Streifen schneiden. Die
Friithlingszwiebeln und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Die Bambussprossen und
die Maiskolbchen abtropfen lassen und die Maiskdlbchen langs halbieren. Die Sojasprossen und
die Zuckerschoten waschen, die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
einen Essloffel Erdnussol erhitzen und das marinierte Hahnchenbrustfilet darin scharf anbraten
und anschlieBend vom Herd nehmen. In einem Wok mit einem Essléffel Erdnussél die Currypas-
te anrdsten. Die Erdnussbutter darunter rithren und schmelzen lassen. Anschliefend mit der
Kokosmilch abléschen und das Gemiise dazugeben. Alles fiir circa 15 Minuten kocheln lassen
und anschliefend mit dem Currypulver abschmecken. Kurz vor Ende der Garzeit das Fleisch
wieder in den Wok geben und kurz mit erhitzen. Alles mit etwas Palmzucker, der Fischsofle, der
Zitronengraspaste und etwas Salz abschmecken. Die Chilischote waschen und in kleine Ringe
schneiden. Einige Basilikumblatter abzupfen. Das Thai Curry Chicken mit dem Jasminreis auf
Tellern anrichten und mit den Chiliringen und den Basilikumbléttern garnieren.

Oliver Rokitta am 29. Marz 2010
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Thaildndisches Hahnchen-Curry

Fiir 2 Personen

300 g Hahnchenfilet 125 g Basmatireis 2 SiBkartoffeln

1 Bund Friihlingszwiebeln 0,5 Bund Koriander 1 Knoblauchzehe

1 rote Paprika 100 g Karotten 3 EL rote Currypaste
1 EL Erdniisse, ungesalzen 400 ml Kokosmilch  Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieend in
Wiirfel schneiden. die Friihlingszwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die Karotten schilen
und in Scheiben schneiden. Die Siilkartoffeln schélen und wiirfeln. Das Olivendl in der Pfanne
erhitzen und das Fleisch anbraten. Die Karotten und die Siilkartoffeln zu geben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Currypaste einriihren und mit der Kokosmilch abléschen. Den Koriander
zupfen und fein hacken. Die Paprika halbieren und vom Kerngehéuse befreien. Den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Die feingehackte Friihlingszwiebel, dreiviertel des Korianders und
den Knoblauch zu geben und koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis auf
Tellern anrichten. Das Curry auf den Reis geben. Die Erdniisse fein hacken und zusammen mit
dem restlichen Koriander iiber das Curry streuen und servieren.

Dirk Friedrichs am 26. Juli 2010

Thaildndisches Huhn mit Ananas

Fiir 2 Personen

200 g Hahnchenbrustfilet 250 g Basmatireis 1 Ananas

1 Kokosnuss 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
20 g Butter 20 g Butterschmalz 100 ml Ananassaft
100 ml Gefliigelfond 400 ml Coconut-Cream 1 EL Currypaste, rot
1 Chilischote 1 EL Paprikapulver, scharf Koriander

schwarzer Pfeffer Salz

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und anschlieBend den Reis darin garen. Die
Ananas aushohlen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. AnschlieBend die Schale in zwei
Halften teilen und beiseite stellen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in feine
Stiicke schneiden. Die Héhnchenbruststiicke im Wok mit einem Essloffel Butterschmalz scharf
anbraten und anschlieSend beiseite stellen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken, im Wok mit etwas
Butterschmalz anbraten und die Currypaste dazu geben. Anschlieend die Coconut Cream und
den Gefliigelfond darunter rithren und alles einkochen lassen. Wahrenddessen die Kokosnuss mit
einem Kiichenbeil ringsherum anschlagen und anschliefend halbieren, dabei das Kokoswasser
auffangen und mit in den Wok geben. Mit dem Zestenreifier etwas Fruchtfleisch aus der Kokos-
nuss herauskratzen und beiseite stellen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chili-
schote waschen, von Strunk und Kernen befreien und in feine Ringe schneiden. Die Chiliringe
zusammen mit dem Knoblauch, den Ananasstiicken und der Héhnchenbrust in den Wok geben.
Alles mit dem Ananassaft, dem Koriander, dem Paprikapulver, Pfeffer und Salz abschmecken.
Butter unter den Reis geben. Den Reis in einer halben Kokosnussschale anrichten, das ferti-
ge Thaildndische Huhn in einer ausgehohlten Ananashélfte und beides zusammen auf Tellern
anrichten und mit Kokosraspeln garnieren.

O ’Droma am 10. Mai 2010
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Tortillas mit Hahnchen-Fiillung und griiner Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 1 Avocado, reif 25 g Schafskése

2 Tomaten 1 griine Chilischote 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Koriander, getrocknet 1 Zweig Koriander
100 ml Creme-fraiche 2 EL Mayonnaise 1 EL Tandoori Masala
1 TL Currypulver 1 Prise Kiimmel 50 g Emmentaler

100 ml Hiithnerfond 30 g Maismehl, gesiebt Mehl

siifle Chilisofle Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Das Hahnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen. In einem Topf Salzwasser aufsetzen und
das Fleisch darin garkochen. Nach dem Abkiihlen wird das Fleisch in feine Streifen geschnitten
und beiseite gestellt. Fiir die Salsa den Knoblauch und die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Tomaten und die Chilischote in Wiirfel schneiden. Das Ganze mit dem Hiihnerfond und
etwas Salz plirieren. Anschlieffend wird die Salsa in einer Pfanne aufgekocht. Fiir den Avocado-
Dip die Avocado schilen, vom Kern befreien und halbieren. Die eine Hélfte zusammen mit der
Mayonnaise, dem Schafskiise und etwas Olivendl piirieren. Den Koriander zupfen und zusammen
mit dem getrocknetem Koriander, Kiimmel, Currypulver und dem Tandoori Masala zu dem
Dip geben. Das Ganze mit der Chilisole abschmecken und anschliefend kalt stellen. Fiir den
Tortillateig die Mehlsorten in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Vertiefung driicken und
nach und nach Wasser zugeben. Die Masse zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in zwei
Teile portionieren und ausrollen. Eine Pfanne erhitzen, die Tortilla hinein geben und von beiden
Seiten backen. Die Tortilla mit dem H#hnchenfleisch fiillen und zusammenklappen. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und die Tortilla darin schwenken. Anschlieend die Tortilla auf die
Teller geben und mit der Salsa iibergieflen. Die Creme-fraiche auf die Tortillas geben. Den Kise
reiben und ebenfalls auf den Tortillas verteilen. Den Dip aus dem Kiihlschrank nehmen und
dazu anrichten.

Katharina Kern am 20. September 2010
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Tris di Pasta mit Hahnchen-Brust

Fiir 2 Personen

150 g Hahnchenbrustfilet 200 g Linguine 200 g Penne

200 g Spaghetti 100 g Pecorino 40 g Parmesan

25 g Ricotta al Forno 25 g Walnusskerne, ganz 50 g Pinienkerne

100 g helle Weintrauben 1 Fleischtomate, grof3 125 g Cherrytomaten
3 Schalotten 5 Knoblauchzehen 1 Bund Lauchzwiebeln
0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Basilikum 200 ml Olivenol
Rapsol Pfeffer, schwarz Meersalz

Fiir die Hihnchen-Trauben-Sofle das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lauchzwiebeln von den Enden befrei-
en, abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer groffien Pfanne erhitzen.
Die Héhnchenbruststreifen darin von allen Seiten anbraten. Die Lauchzwiebeln dazugeben und
zusammen mit den Hahnchenbruststreifen vier Minuten schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zwei grofle Topfe mit Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen. Die Penne und
die Linugine in einem Nudeltopf mit zwei Sieben kochen, die Spaghetti in dem zweiten Topf.
Fiir die Tomatensofle die Schalotten und zwei Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden.
Die Fleischtomate waschen, vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Die Cherrytomaten
waschen und in Streifen schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten und den
Knoblauch darin anbraten. Die Tomaten dazu geben und alles bei schwacher Hitze fiir 15 Minuten
garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das Pesto die Basilikumblétter von den Stielen zupfen.
Den Pecorino und den Parmesan reiben und beide Késesorten miteinander vermengen. Den rest-
lichen Knoblauch abziehen und zusammen mit dem Basilikum, dem Kése, den Pinienkernen und
etwas Pfeffer und Salz piirieren. Nach und nach das Olivendl dazu gieen, bis eine geschmeidige
Paste entsteht. AnschlieBend fiir die Hahnchen-Trauben-Sofle die Weintrauben waschen, trocken
tupfen und halbieren. Die Walniisse und die Petersilie grob hacken. Die Weintrauben, die Niis-
se und die Petersilie mit den gebratenen Hidhnchenstreifen und Lauchzwiebeln vermengen und
nochmals abschmecken. Die Linguine in einem Sieb abgieflen. Die Hihnchen-Trauben-Mischung
mit den Linguine vermengen und alles mit etwas Olivenol betrdufeln. Die Penne abgieflen und
zu der Tomatensofle in die Pfanne geben, alles miteinander vermengen und den Ricotta dar-
iiber reiben. Die Spaghetti abgieflen und mit dem Pesto vermischen, danach abschmecken und
nach Bedarf mit Salz und Pfeffer nach wiirzen. Die Linguine mit Trauben und H&hnchen, die
Spaghetti alla Pesto Genovese und die Penne e Pomoro auf Tellern anrichten und servieren.

Inken Maack am 30. Marz 2010
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Udon mit Hahnchen-Brust-Streifen und sautiertem Gemiise

Fiir 2 Personen
200 g Héhnchenbrustfilet 200 g Udon-Nudeln 100 g Shiitake-Pilze

150 g Champignons 150 g Brokkoli 150 g kleine Fingermohrchen
80 g Zuckerschoten 20 g frischer Ingwer 5 EL Austernsauce
3 EL Sojasauce Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser gar kochen. Das Héhnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in
ein Zentimeter breite Streifen schneiden. Die Pilze abbiirsten und sechsteln. Die Zuckerschoten
waschen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Die Fingermohrchen kleinraspeln. Das
Olivenol im Wok erhitzen. Den Brokkoli, die Pilze, die Fingermohrchen und die Zuckerschoten
hinein geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und drei Minuten anbraten. Die Hihnchenbruststreifen
und den Ingwer schélen, fein hacken, mit dem Gemiise vermischen und weitere zwei Minuten
garen lassen. Die Nudeln abtropfen lassen und mit in den Wok geben. Die Austernsauce und die
Sojasauce dariiber traufeln und vermischen. Alles auf Tellern anrichten und servieren.

Gunter Lidloff am 12. September 2011

Wiener Back-Hadhnchen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

1 Hahnchen, ca. 1000 g 3 EL Mehl 200 g Paniermehl

5 Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel, klein 1 Zitrone

4 Fier 1 Bund Schnittlauch 3 EL Sahne

250 g Butterschmalz 100 ml Hithnerfond 270 ml Sonnenblumenol
1 TL Senf Salz Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen.
Das Hihnchen sdubern, waschen und trocken tupfen. Anschlieflend in vier Teile zerlegen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Drei Eier mit der Sahne vermengen. Die Hahnchenteile mit dem Mehl
bestduben, im Ei-Sahne- Gemisch wenden und anschlieend auch im Paniermehl. Die Panade gut
festdriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zuerst die Schenkel, anschliefend die
Brust von beiden Seiten goldgelb braten. Die Hahnchen-Teile im Ofen warmhalten. Die Kartof-
feln abgieflen, schéiilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und unter
die Kartoffeln mengen. Den Schnittlauch in Réllchen schneiden. Den Hiithnerfond zusammen mit
20 Milliliter Ol und dem Essig in einem Topf erwirmen und iiber die Kartoffeln gieBen. Den
Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Schnittlauch garnieren. Die {ibrigen Eier
trennen und das Eigelb schaumig rithren. AnschlieBend das restliche Ol Trépfchenweise unter-
rithren bis eine Mayonnaise entsteht. Das Ganze mit einem halben Teeloffel Senf sowie Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Zitrone vierteln. Das Backhendl zusammen mit dem Kartoffelsalat auf
Tellern anrichten, mit der Mayonnaise garnieren und mit den Zitronenspalten servieren.

Lidwina Ollenborger am 14. Januar 2010
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Ziegenkdse-Ravioli mit kross gebratener Enten-Brust

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste, a 150 g 8 Bl. Wan-Tan 150 g Ziegenfrischkiise
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund krause Petersilie 1 TL rosa Pfefferbeeren
50 g Parmesan Butter Pflanzenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Ol zum Frittieren erhitzen. Die
Entenbrust waschen und trocken tupfen. Anschlieend wird die Haut rautenformig eingeritzt.
Die Entenbrust in einer Pfanne ohne Fett auf der Hautseite circa fiinf Minuten scharf anbraten.
Danach wenden und nochmals circa zwei Minuten anbraten. Die Entenbrust zum Garen nun in
den Backofen geben. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. Etwas Butter
in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Die rosa Pfefferbeeren grob zerstoflen.
Den Ziegenfrischkise, die Pfefferbeeren und die Friihlingszwiebeln miteinander vermengen. Die
Wan-Tan Blatter mit Wasser bestreichen. Etwas von der Késecreme in die Mitte der Blattes
geben und zu kleinen Dreiecken zusammenfalten. Die Rénder gut zusammendriicken. Salzwasser
in einem Topf zum Kochen bringen und die Ravioli darin garkochen. Anschlieend aus dem Topf
nehmen und kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Petersilie zupfen und grob hacken. Et-
was Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und die Petersilie darin knusprig frittieren. Den Parmesan
hobeln. Die Ravioli auf Tellern anrichten und den Parmesan und die Petersilie iiber die Ravioli
streuen. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen, aufschneiden und neben den Ravioli anrichten
und servieren.

Kerstin Ehret am 12. September 2011

Zitronen-Hdhnchen mit Kartoffel-Piree

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste, a 200 g 400 g Kartoffeln, fest 2 Tomaten, reif

100 g Mais, TK-Ware 1 Chilischote, rot 0.5 Bund Friihlingszwiebeln
1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian, frisch 1 Zitrone, unbehandelt

50 g Butter 1EL Rotweinessig Olivenol

Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser
gar kochen. Den Mais ebenfalls in einem Topf gar kochen. Die Tomaten grob kleinschneiden.
Das Basilikum zupfen und grob hacken. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in feine Scheiben
schneiden. Die Chilischote halbieren von den Samen befreien und eine Hilfte fein hacken. Das
Ganze in einer Schiissel vermengen und mit dem Rotweinessig und einem Spritzer Olivendl wiir-
zen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbriiste waschen und trocken
tupfen. Die untere Seite kreuzweise einschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieSend
flach klopfen. Einige Zesten von der Zitrone reifien und iiber das Fleisch geben und mit Olivenol
betrdufeln. Den Thymian zupfen und ebenfalls iiber das Fleisch geben. In einer Pfanne einen hal-
ben Essloffel Olivenol erhitzen und die Héhnchenbriiste darin goldbraun anbraten. Die Kartoffeln
und den Mais mit der Butter, Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieBend mit einem Kartoffel-
stampfer zerdriicken. Das Zitronenhdhnchen mit dem Kartoffel-Piiree und dem Tomaten-Relish
auf Tellern anrichten.

Alexander Rhau am 01. Marz 2010
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Zitronen-Huhn mit Lorbeer-Bldttern und Salbei-Bohnen

Fiir 2 Personen

2 Hiihnerbriiste a 300 g 0,5 Ciabatta 500 g Bohnen, dick

2 Zitronen, unbehandelt 1 Mohre 1 Stange Staudensellerie
7 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 50 g Butter

1 Wacholderbeere 1 Bund Thymian 1,5 Bund Salbei

4 Lorbeerblétter 300 ml Gefliigelfond 200 ml Gemiisefond

125 ml Weiiwein, trocken 160 ml Olivendl Salz

Pfeffer, schwarz

Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hiihnerbriiste waschen, trocken tupfen
und mit Pfeffer wiirzen. Eine Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Den Saft mit drei
Essloffel Olivenol mischen und die Hithnerbriiste damit einreiben. Die Lorbeerbldtter und 25
Gramm der Butter unter die Haut der Hiihnerbriiste schieben. Kine Zitrone waschen und in
Stiicke schneiden. Die Mohre und den Sellerie waschen, schélen und in kleine Stiicke schneiden.
Drei Schalotten und den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Wacholderbeere
zerdriicken. Alles mit vier Essloffel Olivenol mischen. In eine feuerfeste Form geben und den
Thymianzweig dazugeben. Die Hithnerbriiste zu den anderen Zutaten in die Auflaufform geben
und fiir 25 Minuten im Ofen garen. Wahrenddessen immer wieder mit dem Wein und dem
Gefliigelfond iibergieBen. Den Saft der Bohnen abgiefien und die Bohnen abtropfen lassen. Die
Halfte der Salbeibldtter in feine Streifen schneiden und klein hacken, die restlichen Schalotten
abziehen und fein wiirfeln. Beides in drei Essloffel Olivendl andiinsten und anschliefend die
Bohnen dazugeben. Mit dem Gemiisefond abléschen und zehn Minuten garen. Die Auflaufform
aus dem Ofen nehmen, die Hiithnerbriiste entnehmen und zur Seite legen. Den Thymian und die
Zitrone ebenfalls entnehmen, den Bratensatz piirieren und anschlieend in einen Topf geben,
aufkochen lassen und die restliche Butter dazugeben. Das Ciabatta in Scheiben schneiden, auf
ein Backblech legen und im Ofen roésten. Das restliche Olivenol erhitzen und die restlichen
Salbeiblétter darin frittieren. Das Zitronenhuhn auf Tellern anrichten und die Bohnen dazugeben.
Mit der Sofle und dem frittierten Salbei garnieren.

Rita Schneider am 03. Februar 2010
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Zitronen-Risotto mit Hahnchen-Piccata und Kirsch-Tomaten

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet 200 g Risotto 100 g Biiffelmozzarella
200 g Parmesan 6 Kirschtomaten mit Griin 2 Schalotten

2 Zitronen, unbehandelt 1 Bund glatte Petersilie 50 g Mehl

50 g Butter, kalt 2 Eier 400 ml Hithnerfond
150 ml trockener Weiflwein  weifler Balsamico-Essig Olivenol

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den Hiihnerfond in einem Topf erwérmen. Die
Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig diinsten. Anschlielend den Risottoreis hinzugeben und kurz mit anschwitzen.
Das Ganze mit dem Weiliwein abloschen und reduzieren lassen. Daraufhin den Reis mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit dem warmen Fond abléschen. Die Schale von der Zitrone reiben und
die Zitrone filetieren. Den Parmesan ebenfalls reiben. Die Hiihnerbrust waschen, trocken tupfen,
halbieren, diinn klopfen, salzen und pfeffern. Den Biiffelmozzarella in Scheiben schneiden und je
eine Seite der Schnitzel damit belegen. Anschliefflend die andere Schnitzelhilfte iiber den Mozza-
rella klappen und fixieren. Die Eier aufschlagen und etwas mehr als der Hélfte vom geriebenen
Parmesan vermengen. Die Hiihnerbrust zuerst im Mehl und dann in der Parmesan-Ei-Masse
wenden. Anschlieend in einer Pfanne mit etwas Olivendl von beiden Seiten anbraten. Darauf-
hin die Pfanne mit der Hithnerbrust fiir acht Minuten in den Ofen geben. Die Petersilie, bis auf
ein paar Blitter, klein hacken. Die Kirschtomaten mit dem Griin in heiflem Wasser blanchieren
und die Haut abziehen. Wenn das Risotto gar ist, den Zitronenabrieb und die Butter hinzuge-
ben. Ebenfalls die Petersilie, die Zitronenfilets, den restlichen Parmesan und einen Schuss hellen
Balsamico unterheben. Das Hithnerbrustfilet aus dem Ofen nehmen. Das Zitronenrisotto mit der
Piccata auf Tellern anrichten und mit den Kirschtomaten und der restlichen Petersilie garnieren.

Serkan Sahanoglu am 19. Juli 2010
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