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Uberbackenes Puten-Steak mit Tagliatelle

Fiir zwei Personen

250 g Putenbrustfilet 150 g helle Tagliatelle 250 g Cocktailtomaten
1 Bund Friihlingszwiebeln 2 Scheiben Goudakése 2 Zweige Basilikum

3 EL Butter 3 EL Olivensl 1 TL Curry

Meersalz bunter Steakpfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und darin
das Putenfleisch von jeder Seite etwa drei Minuten braten und danach im Backofen warmhalten.
Die Basilikumblédtter abzupfen. Die Tomaten vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden.
Die Friihlingszwiebeln von den dufleren Bldttern befreien und in Ringe schneiden. Beides nun
in dem Bratensatz anschmoren und anschliefend auf das Putensteak geben. Den Backofen auf
Grillfunktion schalten und das Putensteak nun noch mit einigen Basilikumbléttern und je ei-
ner Scheibe Goudakése belegen und im Backofen gratinieren. Salzwasser in einem Topf erhitzen
und darin die Tagliatelle bissfest garen. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Pasta dar-
in schwenken. Die Tagliatelle mit den Putensteaks auf Tellern anrichten und mit den iibrigen
Friihlingszwiebeln und einer Prise Curry garnieren.

Jolanta Knoll-Hoch am 28. Februar 2012



Arabisch-bayrisches Hahnchen mit Gurken-Ingwer-Salat

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 2 Héhnchenkeulen, a 200 g 3 kleine Salatgurken

1 kleine Zwiebel 40 g eingel. Ingwer, mit Sud 1 Zitrone

200 g griechischer Joghurt 1 Ei 50 g Semmelbrosel

2 Zweige Dill 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

1 Muskatnuss 1 TL marok. Hihnchengewiirz 25 g doppelgriffiges Mehl
1 EL Weilweinessig 3 EL Gemiisefond 125 ml Hiithnerfond
Chilisalz, Zucker Pflanzenol, Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken.
Die Hahnchenkeulen waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und
die Zwiebeln, das Lorbeerblatt und die Nelke zugeben und die Hahnchenkeulen von allen Seiten
scharf anbraten. AnschlieBend zum Garen in den Backofen geben. Das Marokkanische Héhnchen-
und Steakgewiirz mit dem Gemiisefond vermengen unter zu dem Joghurt geben. FEinen Schuss
Olivenol zugeben und das Ganze mit Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken. Die Hahn-
chenkeulen aus dem Backofen nehmen, von der Haut und dem Knochen 16sen, in kleinere Stiicke
teilen. Fiir das bayrische Hendl das Ei verquirlen. Etwas Zitronenschale abreiben und mit etwas
Muskatnuss zu dem Ei geben. Das Mehl und die Weilbrotbrosel ebenfalls in tiefe Schalen geben.
Die Hiahnchenfilets waschen, trocken tupfen, in circa 4 Zentimeter grofie Stiicke schneiden und
mit Chilisalz wiirzen. Nun erst im Mehl wenden, dann durch das Ei ziehen und schliellich in den
Semmelbroseln wenden. Eine Pfanne mit reichlich Pflanzendl erhitzen und die panierten Geflii-
gelteile goldbraun ausbacken. Anschlieend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und
etwas Zitronensaft wiirzen. Fiir den Gurken-Ingwer-Salat die Salatgurken schélen und in diinne
Scheiben hobeln. Den Ingwer in feine Streifen schneiden und mit dem Sud, dem Weilweinessig
und einem Schuss Olivendl zu den Gurken geben. Den Dill zupfen und zugeben. Mit Chilisalz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Hdhnchenkeulenstiicke in dem Joghurt wen-
den und zusammen mit Backhendl und dem Gurken-Ingwer-Salat auf Tellern anrichten und
servieren.

Veronica Eisenmann am 13. Juni 2012



Asia-Huhn mit Kokos-Reis und Papaya-Salat

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 100 g Jasminreis 5 Knoblauchzehen

2 Karotten 2 Friihlingszwiebeln 1 griine Papaya

1 Orange 1 Limette 30 g Ingwer

100 ml passierte Tomaten 1 Bund Koriander 2 rote Chilischoten

50 g Cashewkerne, ungesalzen 60 ml Waldhonig, fliisssig 1 TL Tabasco

1 TL Bliitenhonig 1 TL gelbes Currypulver 1 TL Paprikapulver, edelsiifl
1 TL Anis, gemahlen 1 TL Zimt 1 TL brauner Zucker

150 ml Kokosmilch 100 ml Wasser 70 ml helle Sojasof3e

2 EL Balsamico 1 TL Sesamol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchzehen abziehen und fein
wiirfeln. Eine Chilischote waschen und klein schneiden. Den Ingwer schélen, fein wiirfeln und mit
60 Milliliter Sojasofle, den passierten Tomaten, dem Waldhonig, dem Balsamico, dem Chili und
dem Knoblauch in einer Schiissel verriihren. Mit den Gewiirzen abschmecken. Die Hahnchen-
brustfilets waschen, trocken tupfen und in eine flache Auflaufform geben und die Sofle komplett
iiber das Fleisch gieflen. Anschlieend 25 Minuten in den Backofen geben. Den Duftreis mit
Wasser und der Kokosmilch aufkochen lassen und auf niedriger Hitze 20 Minuten ziehen lassen.
Von Zeit zu Zeit den Backofen 6ffnen und mit einem Pinsel die Filets noch einmal mit der Sofle
bepinseln. Die Papaya schilen, entkernen und fein reiben. Die Karotten schilen, waschen und
ebenfalls fein reiben. Eine Frithlingszwiebel waschen, von der &ufleren Haut befreien und hauch-
diinn in Ringe schneiden. Den Koriander waschen, abzupfen und kleinhacken. Die Chilischote
waschen und ebenfalls kleinschneiden. Die Limette und die Orange waschen, halbieren und den
Saft auspressen. Den Limetten- und Orangensaft mit dem Sesamél, dem braunem Zucker, der
restlichen Sojasofle, dem Bliitenhonig, der Friihlingszwiebel, dem Koriander und dem Chili in
ein Schraubglas geben, gut verschlieBen und kréftig schiitteln. Die Papaya und die Karotten mit
dem Dressing marinieren. Die Cashewkerne in der Pfanne ohne Fett kurz rosten. Den Reis in
eine kleine, mit Wasser ausgespiilte Form geben und auf einen grofien Teller stiirzen. Das Fleisch
mit der Sofle garnieren. Den Salat in ein Glasschilchen geben, ein paar Cashewkerne dariiber
streuen und servieren.

Sibylle Schurr am 13. Februar 2012



Asia-Zitronen-Hdhnchen mit Basmatireis

Fiir zwei Personen

2 Héahnchenbrustfilets, a 200 g 150 g Basmatireis 100 g Wasserkastanien

1 Kopf Pak-Choi 2 Friihlingszwiebeln 4 Knoblauchzehen

1 kleine Ingwerknolle 1 Zitrone 120 g Erdniisse, ungesalzen
4 EL helle Sojasofle 5 EL dunkler Reiswein 1 TL Chilisofle

1 TL Reisessig 60 ml Gefliigelfond 1 EL Zucker

dunkles Sesamol,Maisstéirke Erdnussol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Basmatireis in einem Topf mit Salz-
wasser gar kochen. Die Hiahnchenbrustfilets waschen und trockentupfen. Eine Zitrone auspressen
und mit dem Saft die Hahnchenbrustfilets einreiben. AnschlieBend die Héhnchenbrustfilets in
grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Hilfte der Sojasofle mit drei Essloffeln
Reiswein, einem Essloffel dunklem Sesamol und etwas Maisstérke vermischen und die Filets dar-
in marinieren. Die Schiissel abdecken und in den Kiihlschrank stellen. Den Pak-Choi putzen und
die Blatter klein schneiden. Den Knoblauch abziehen und zwei Knoblauchzehen klein hacken.
Erdnussol im Wok erhitzen und den Pak-Choi anbraten. Den klein gehackten Knoblauch und
den restlichen Reiswein zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend aus dem Wok
nehmen und im Ofen warmhalten. Sesamél im Wok erhitzen und das Fleisch anbraten. Die Erd-
niisse in einer Pfanne ohne Fett anrésten. Zwei Friihlingszwiebeln abziehen und klein schneiden.
Die restlichen zwei Knoblauchzehen klein hacken. Die Ingwerknolle schilen und ebenfalls klein
hacken. AuBerdem die Wasserkastanien in Scheiben schneiden. Den Wok nochmals mit etwas
FErdnussol sehr stark erhitzen und die Friithlingszwiebeln, den Knoblauch und den Ingwer anbra-
ten. Die Chilisole zugeben. Die Wasserkastanien ebenfalls in den Wok geben. Den Zucker, den
Reisessig, den Gefliigelfond, die restliche Sojasofle, den restlichen Reiswein und etwas Sesamol
miteinander vermengen und in den Wok geben. Bei Bedarf mit Maisstérke binden. Die Sofle kurz
kocheln lassen, bis sie eingedickt ist. AbschlieSend das Fleisch und die gerdsteten Erdniisse hin-
zufiigen und alles miteinander vermengen. Den Pak-Choi zusammen mit dem H#hnchenfleisch
in Sofle und dem Reis auf Tellern anrichten und servieren.

Marvin Sekyere am 28. August 2012



Backhend| mit Parmesan-Kruste, Kartoffel-Piiree und Butter

Fiir zwei Personen

2 Hiahnchenbrustfilets, & 200 g 5 mehligk. Kartoffeln 250 g Mangold

1 Zitrone 1 Muskatnuss 1/2 Bund Oregano
50 g Parmesan 100 g doppelgriffiges Mehl 200 g Semmelbrosel
2 Eier 50 ml Schlagsahne 200 ml Milch

1 EL Mineralwasser 300 g Butter Butterschmalz
schwarzer Pfeffer Salz

Fiir das Kartoffelpiiree Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln schélen, in kleine Stiicke schneiden und in dem Salzwasser garen lassen. Den Mangold
waschen, trocken tupfen und vom Strunk befreien. Etwas Muskatnuss reiben und den Mangold
damit sowie mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Mangold anschlieend zerkleinern, dabei
etwas Mineralwasser hinzugeben. Fiir das Backhendl die Eier aufschlagen und gut verquirlen.
Die Schlagsahne leicht aufschlagen. Die Zitrone halbieren und eine Halfte auspressen. Die Ei-
er, das Mehl, die leicht geschlagene Sahne, etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer in einem tiefen
Teller glatt rithren. Den Parmesankése reiben. Ein paar Blédtter vom Oregano zupfen und klein
hacken. Die Semmelbrosel mit dem Parmesan und dem Oregano in einem zweiten tiefen Tel-
ler vermengen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hahnchenbriiste waschen, trocken
tupfen und in etwa vier Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Fleisch nun zunéchst in der Ei-Mehl- Mischung und dann in den Semmelbréseln wilzen und in
der Pfanne braten. Das Kartoffelwasser abgiefien, die Kartoffeln abdampfen lassen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. Das Mangold-Pesto, 100 Gramm Butter und die Milch hinzugeben
und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und braunen. Das Backhendl mit der Parmesankruste und dem griinen Kartoffelpiiree
auf Tellern anrichten, etwas braune Butter auf den Kartoffelpiiree geben und servieren.

Edith Briihl am 08. Marz 2012



Barbarie-Ente mit Feigen-Dattel -SoBe mit Rosenkohl

Fiir zwei Personen
2 Barbaré Entenbriiste, a 200 g 300 g Kartoffeln 300 g Rosenkohl

2 Mo6hren 1 Lauchstange 10 getrocknete Feigen
10 getrocknete Datteln 1 Apfel 3 Stangel Rosmarin

1 Bund Majoran 1 Bund Thymian 100 g Zuckerriibensirup
250 g Butter 200 ml Sahne 250 ml Milch

250 ml Rotwein 100 ml Gemiisefond Rapsol, Muskatnuss
Balsamicocreme Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen, klein schneiden und in
einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Die Entenbriiste waschen, trocken tup-
fen und beide Hautseiten einschneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ente auf der
Hautseite darin scharf anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne neh-
men, in Alufolie wickeln und in den vorheizten Backofen geben. Den Apfel schilen und wiirfeln.
Den Majoran, den Thymian sowie den Rosmarin waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Mohre schilen und die Lauchstange waschen und in vierteln. Vom Thymian einige Blatter zur
Seite legen. Die Dattel und Feigen ebenfalls klein schneiden. Alles in die mit dem Bratensatz
geben und kurz anbraten. Das Obst mit dem Rotwein abléschen. Den Zuckerriibensirup und
die 150 Milliliter der Sahne zugeben und einriihren. Die gehackten Kriuter, die ganze Mdohre
sowie ein Viertel der Lauchstange ebenfalls in die Sofle einriithren und einkochen lassen. Vor dem
Servieren die Méhre und den Lauch aus der Sofle nehmen. Den Rosenkohl putzen. Eine weitere
Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen und den Rosenkohl darin schwenken. Mit der restli-
chen Sahne, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abgielen, 200 Gramm der Butter, die
Sahne, die iibrigen Thymianblétter sowie etwas Muskatnuss zugeben und mit dem Handriihr-
gerdt verquirlen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste aus dem Ofen
nehmen, die Alufolie entfernen und aufschneiden. Das Fleisch zusammen mit dem Rosenkohl,
dem Piiree und der Sofle auf einem Teller anrichten und servieren.

Jasmin Degenhardt am 28. November 2012



Barbarie-Enten-Brust mit thailandischem Gemiise

Fiir zwei Personen

2 Barbarie-Entenbriiste 1 Bund griiner Spargel 1 rote Paprika

5 Thai-Schalotten 8 Litschis 3 frische Knoblauchzehen

1 Bund Koriander, mit Wurzel 1 Bund Thai-Basilikum 3 rote, kleine Chilischoten
50 ml siifle, dunkle Sojasofle 50 ml helle Sojasof3e 50 ml Fischsauce

50 ml Austernsauce Sonnenblumenol 3 TL Szechuan-Pfefferkérner
1 TL Zucker schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und die Haut
kreuzformig einritzen. Eine Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen und die Entenbrust auf
der Hautseite hineingeben. Bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten und kurz auf die Fleischseite
wenden. Die Entenbrust aus der Pfanne herausnehmen und ein wenig mit der hellen und dunklen
Sojasofle bestreichen. Anschlieflend fiir circa fiinfundzwanzig Minuten zum Garen in den Ofen
geben. In der Zwischenzeit den Spargel waschen, trocken tupfen und in circa drei Zentimeter
breite Stiicke schneiden. Die Paprika ebenfalls waschen, trocken tupfen, das Gehduse und den
Strunk entfernen und wiirfeln. Den Knoblauch und die Thai Schalotten abziehen und klein
hacken. Die Korianderwurzeln waschen, trocken tupfen und ebenfalls klein hacken. Eine weitere
Pfanne mit etwas Sonnenblumendl erhitzen, die Korianderwurzel hinzugeben und zusammen
mit dem Zucker anbraten. Dann den klein gehackten Knoblauch und die Schalotten hinzugeben
und schlieflich den Spargel, die Paprika und die Litschis hinzufiigen und das Ganze kurz kécheln
lassen. Anschlieend mit der Fischsofle abloschen. Die Chilischoten der Lange nach aufschneiden,
auskratzen und klein hacken. Das Gemiise mit der Austernsauce, dem Litschisaft und dem Chili
abschmecken. Einen Topf mit Sonnenblumendl erhitzen, das Thai-Basilikum hinzugeben und
darin frittieren. Die Szechuan- Pfefferkorner mit dem Morser zerkleinern. Die Entenbrust aus
dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen und in Tranchen schneiden. Die Barbarie-Entenbrust mit
dem thailédndischem Gemiise auf Tellern anrichten, mit dem Szechuanpfeffer bestreuen, mit dem
frittierten Thai-Basilikum garnieren und servieren.

Leonard Wessendorff am 29. Mai 2012



Chicken Makhan

Fiir 2 Personen

400g Hahnchenbrust 125 g Reis 125 g Erbsen, tiefgekiihlt
1 Limette 1 Bund Koriander, frisch 5 cm Ingwer

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel, mittelgrofl 2 EL Butter

200 ml passierte Tomate 150 ml Sahne 4 EL Joghurt

1 Prise Kurkuma 1 Schuss Rapsol 1TL Paprikapulver, scharf
1TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1TL Korianderpulver, gemahlen 1 Prise Muskatnuss
Olivendl, Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das Kurkuma zur Farbung hinzugeben. Die Hihnchenbrust-
filets waschen, trocken tupfen, in kleine Stiicke schneiden und salzen. Den Knoblauch und die
Zwiebeln abziehen, den Ingwer schilen und alles klein schneiden. Die Zwiebeln in etwas Oli-
venol anschwitzen. Das Hiahnchenbrustfilet dazugeben und anbraten. Die Limette halbieren und
den Saft auspressen. Die Hitze reduzieren und die Butter hinzugegeben. Den Knoblauch und
den Ingwer hinzugeben. Sobald die Butter Farbe bekommt, den Zucker hinzugeben und mit
dem Saft einer Limette abloschen. Die passierte Tomate, die Sahne, drei Essloffel Joghurt und
das Paprikapulver, den Kreuzkiimmel, das Korianderpulver und etwas Muskatnuss dazugeben.
Anschliefend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Chicken Makhan auf einem Teller an-
richten, den Reis dazu reichen. Mit dem restlichen Joghurt und dem frischen Koriander garnieren
und servieren.

Mark David Jones am 16. Juli 2012



Chicken Tikka Masala (Hdhnchen-Brust-Filet)

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 200 g Basmatireis 200 g gehackte Dosen-Tomaten
1 Zitrone 2 rote Chilischoten 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 100 g Naturjoghurt

1 EL Tomatenmark 200 ml ungesiiite Kokosmilch 1 TL Kokosraspel

50 g Ingwer 1 Bund Koriander 1 TL Garam-Masala

100 g Mandelbléttchen 1 TL Erdnussol Sesamol

gerduchertes Paprikapulver Kreuzkiimmelsamen Koriandersamen
Cayennepfeffer Zucker Meersalz

schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit reichlich Wasser zum kochen bringen. Den Reis in einem Sieb kalt abspiilen
bis das Wasser klar bleibt. Das dauert ungefihr eine Minute. Den Reis ins kochende Wasser
geben. Wenn die Reiskérner im Wasser herumschwirren, den Reis noch fiinf Minuten garen
lassen. Anschlieend in ein Sieb abgielen. Den Topf zwei bis drei Zentimeter mit Wasser fiillen
und zum Kochen bringen. Dann die Hitze reduzieren, so dass es nur noch leicht kochelt. Das
Sieb iiber den Topf stellen und mit Alufolie abdecken. Den Reis iiber dem Topf zehn Minuten
démpfen lassen. Das Héhnchenfleisch waschen, trocken tupfen, léngs in zwei Zentimeter grofle
Stiicke schneiden. Die Zwiebel abzichen, der Lange nach halbieren und in feine Ringe schneiden.
Die Chilischoten entkernen und ebenso in feine Ringe schneiden. Den Ingwer schélen und in
feine Scheiben schneiden. In einer Kasserolle bei mittlerer Temperatur mit einem Schuss Ol
zusammen mit der Butter erhitzen. Die Zwiebel mit dem Chili und dem Ingwer zehn Minuten
weich und goldgelb schwitzen. Fiir die Currypaste den Knoblauch und das zweite Stiick Ingwer
schilen. Eine Pfanne auf mittlere Temperatur erhitzen. Die Gewlirze ohne Fett einige Minuten
darin résten. Wenn sie goldbraun sind und aromatisch duften, vom Herd nehmen. Im Anschluss
alle Zutaten mit dem Tomatenmark und dem Erdnussol in der Kiichenmaschine zu einer glatten
Paste verarbeiten. Die Currypaste und das Fleisch in den Topf geben und durchmischen. Alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Tomaten und die Kokosmilch dazugeben und
150 Milliliter Wasser zugeben. Alles aufkochen lassen und auf kleiner Stufe 20 Minuten kécheln
lassen. Zwischendurch nachschauen, damit das Curry nicht zu trocken wird. Die Mandeln ohne
Zugabe von Fett goldbraun rosten. Das Koriandergriin grob hacken und mit den Mandeln iiber
das Curry streuen. Einige Loffel Joghurt darauf klecksen. Die Zitrone in Spalten schneiden. Das
Chicken Tikka Masala mit dem Reis anrichten, mit der Zitrone garnieren und servieren.

Claudia Basirico am 30. Januar 2012



Coq au Vin von Hahnchen-Schenkel mit Steinpilz-Quenelles

Fiir zwei Personen

6 Hahnchenunterschenkel, mit Knochen 150 g ger. Speckwiirfel 50 g getr. Steinpilze
8 weifle Champignons (klein) 1 Knolle schwarzer Triiffel 2 Schalotten

1 Karotte 1 Stange Lauch 1 Muskatnuss

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 4 Zweige Thymian
1 Zweig Petersilie 1 Zweig Oregano 1 Zweig Majoran

1 Zweig Basilikum 100 g Hartweizengriel Mehl

100 ml Milch 500 ml trockener Rotwein 1 Ei

50 g Triiffelbutter 100 g Butter schwarzer Pfeffer
Salz

Wasser in einem Topf erhitzen. Die getrockneten Steinpilze mit dem heiflen Wasser iibergieflen
und quellen lassen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen. Die Schalotten in kleine Wiirfel
schneiden und den Knoblauch klein hacken. Sechs Champignons waschen, trocken tupfen und
vierteln. Die Karotte schilen und wiirfeln. Den Lauch putzen und in Scheiben schneiden. Die
H&ahnchenunterschenkel waschen, trocken tupfen und die Haut abziehen. Butter in einem mit-
telgroBen Topf zerlaufen. Das Gemiise und 100 Gramm der Speckwiirfel in den Topf geben und
anbraten. Die Hihnchenunterschenkel dazugeben und ebenfalls anbraten. Anschlieflend mit dem
Rotwein und etwas Wasser abloschen. Den Rosmarinzweig und zwei Thymianzweige waschen,
trocknen, hinzugeben und alles etwa 15 Minuten ordentlich kochen lassen. Fiir die Quenelles das
Steinpilzwasser mit der Milch in einen Topf geben, etwas Muskat hineinreiben und aufkochen
lassen. Den restlichen Thymian waschen, trocknen, fein hacken und hinzugeben. Die Steinpilze
ebenfalls fein hacken und hinzugeben. Den Griefl in den Topf geben und so lange verriihren,
bis die Masse zu einem groflen Klof3 wird, der sich vom Topf 16st. Den Topf vom Herd nehmen
und die Masse leicht kiihlen lassen. Wasser mit etwas Salz in einem Topf zum Kochen bringen.
Das Ei dem Klofteig hinzufiigen und kriftig einriihren, bis eine gleichméfiige Masse entsteht.
Aus dem Teig kleine Nocken formen und diese in dem kochenden Salzwasser garen lassen. Die
Hahnchenschenkel, Rosmarin und Thymian aus dem Topf nehmen und die Sofle mit etwas But-
ter, der Triiffelbutter und etwas Mehl leicht eindicken. Butter in einer Pfanne erhitzen und den
restlichen Speck sowie die restlichen Champignons darin anbraten. Kurz vor dem Servieren die
restlichen frischen Kréuter waschen, trocken tupfen, klein hacken und in die Sofle geben. Das
getriiffelte Coq au Vin mit den Steinpilz-Quenelles und der Sofle auf einem Teller anrichten. Den
tibrigen Speck mit den Champignons dariiber geben, den Triiffel dariiber hobeln und servieren.

Laura Miiller am 05. Marz 2012
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Curry Sahne-Puten-Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen

250 g Putenfilet 1 Zwiebel 5 weile Champignons
200 g festk. Kartoffeln 1 Ei 150 g Sahneschmelzkise
1 EL Currypulver 2 EL Kartoffelmehl 150 ml Sahne

Hiihnerfond, Olivendl = Butterschmalz, Pflanzen6l Thymian, Salz, schwarzer Pfeffer

Die Putenfilets waschen und trocken tupfen. Dann diese in Streifen schneiden sowie leicht salzen
und pfeffern. Pflanzendél in der Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Danach mit etwas
Hithnerfond abléschen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und mit dem Currypulver zusammen
im Topf glasig anschmoren. Nun den restlichen Hiihnerfond, die Sahne und den Schmelzkise
zufiigen. Die Pilze klein schneiden. Anschlielend das Fleisch mit den klein geschnittenen Pilzen
in den Topf geben und bei schwacher Hitze 10 bis 15 Minuten koécheln lassen. Eine Pfanne
mit Butterschmalz aufsetzen. Die Kartoffeln schélen und grob reiben. In einem Kiichentuch gut
ausdriicken und ein Ei, das Kartoffelmehl und etwas Salz untermischen. Das Ganze mit dem
Thymian und dem Pfeffer wiirzen. In der Pfanne die Kartoffelrostis von beiden Seiten backen.
Die Putenstreifen mit den Rosti auf dem Teller anrichten, die Currysofle driiber geben und
servieren.

Kurt Schmieding am 25. Juni 2012

Enten-Brust auf Glas-Nudel-Gemiise

Fiir zwei Personen

2 Entenbrustfilets, a 200 g 250 g Glasnudeln 8 Cocktailtomaten
4 Karotten 2 rote Paprika 1 Zucchini

1 Aubergine 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Rosmarin 50 ml siifle Chilisof3e
Olivenol schwarzer Pfeffer, Salz Meersalz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Wasser in einem Topf erhitzen und die Glasnu-
deln darin einweichen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und mit Meersalz und Pfeffer
wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbrust darin auf der Hautseite anbra-
ten. Anschliefend die Entenbrust in dem vorgeheizten Backofen garen lassen. Die Zwiebeln und
die Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Die Cocktailtomaten waschen, trocknen und
klein schneiden. Die Paprika waschen, trocknen, vom Kerngeh#use befreien und klein schneiden.
Die Zucchini schilen und klein schneiden. Die Aubergine ebenfalls schilen und klein schneiden.
Olivenol in einem Wok erhitzen und den Knoblauch mit den Zwiebeln darin anschwitzen. Die
Zucchini, die Paprika und die Tomaten ebenfalls in den Wok geben. Den Rosmarin und den Thy-
mian waschen, trocknen, ein paar Blédtter zupfen, klein hacken und ebenfalls in den Wok geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze kocheln lassen. Die Karotten schélen und klein
schneiden. Die Glasnudeln abtropfen lassen und beides in den Wok geben. Das Ganze mit Meer-
salz, Pfeffer und der siifen Chilisofle abschmecken. Die Entenbrust auf dem Glasnudelgemiise
auf einem Teller anrichten und servieren.

Johannes Wiirfele am 02. April 2012
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Enten-Brust mit Honig-Pfeffer-Kruste, Linsen-Gemiise

Fiir zwei Personen

2 Entenbriiste, 4 250 g 200 g Kartoffeln 250 g getrocknete Tellerlinsen
100 g Knollensellerie 2 Karotten, mittelgrof3 1 Stange Lauch

1 Tomate 2 Schalotten 1 Knoblauch

1 Bund glatte Petersilie 4 EL Honig 40g Butter

500 ml Gemiisefond 100 ml heller Balsamicoessig 50 ml Crema di Balsamico

Olivenol, bunter Pfeffer Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Den Knob-
lauch abziehen und fein hacken. Die Thymian- und Rosmarinnadeln von den Sténgeln entfernen.
Eine Pfanne erhitzen und die Entenbrust zuerst auf der Hautseite anbraten, dann wenden. Thy-
mian, Rosmarin und Knoblauch zugeben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, die Haut mit dem
Honig bestreichen, mit reichlich Pfeffer wiirzen und zum Weitergaren in den vorgeheizten Back-
ofen geben. Die Karotten, den Sellerie sowie den Lauch waschen und fein wiirfeln. Die Schalotten
abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten in
der Pfanne glasig anschwitzen und mit 50 Milliliter hellem Balsamicoessig abloschen. Den Essig
etwas einreduzieren lassen. Das Gemiise mit in die Pfanne geben und anschwitzen. Die Linsen
in die Pfanne zu dem Gemiise geben und mit dem Gemiisefond aufgiefflen. Alles bei niedriger
Hitze garen lassen, bis die Linsen weich sind. Wihrend des Garvorgangs immer wieder etwas
Fond nachgieflen. Alles mit Pfeffer, Salz, der Butter und dem Crema di Balsamico abschmecken.
Die Kartoffel schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und die Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend aus der Pfanne
nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Tomate waschen, vierteln, entker-
nen, enthduten und in kleine Wiirfel schneiden. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Beides unter die fertigen Linsen riihren. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und in
Tranchen schneiden. Das Linsengemiise auf einem Teller anrichten, die geschnittene Entenbrust
oben auf legen und servieren.

Thomas Kuhnt am 26. November 2012
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Enten-Brust mit Orangen-Soja-Sofe, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
2 Entenbrustfilets, a 160 g 2 Scheiben Bacon 300 g mehligk. Kartoffeln

60 g junger Spinat 1 Birne, mittelfest 4 Schalotten

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 EL Honig

1 TL Dijonnaise 2 EL brauner Rum 5 EL Sojasofle

3 EL weifler Balsamico 3 EL Olivensl 100 ml Orangensaft
200 ml Milch 100 ml siile Sahne 100 g Butter

100 g Butterschmalz getr. Salatkrauter 1 TL Curry

1 Prise milde Chiliflocken 1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln schilen und darin gar kochen. Den Knoblauch abziechen und fein hacken. Aus
dem Orangensaft, dem Rum, vier Essloffeln Sojasauce, einem Essloffel Honig, dem Curry und
dem Knoblauch eine Marinade herstellen. Die Schalotten und die Friihlingszwiebeln abziehen,
fein hacken und zur Marinade geben. Das Entenbrustfilet waschen, trocken tupfen, salzen, pfef-
fern und in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Anschliefend in den Ofen geben und
dort weitergaren lassen. Anschlieend die Marinade in die Pfanne geben und einkochen lassen.
Das Ganze mit der Sahne und etwas Butter verfeinern. Die Birne schélen, entkernen, in Spal-
ten und dann in Stiicke schneiden. Den Bacon in einer Pfanne ohne Fett auslassen und klein
schneiden. Den Spinat putzen. Aus dem weiflen Balsamico, dem Olivenol, den Chiliflocken, der
Dijjonaise, dem restlichen Honig, der restlichen Sojasofle, Salz und Pfeffer ein Dressing herstel-
len. Anschliefflend die Birne, den Spinat, den Bacon und das Dressing miteinander vermengen.
Die Kartoffeln abgiefilen und mit der Milch und der restlichen Butter zerstampfen. Anschlieflend
mit der Muskatnuss wiirzen. Die Entenbrust mit der Orangen-Soja-Sofle, dem Kartoffelstampf
und dem Spinatsalat mit Birne auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Gerke am 20. Juni 2012
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Enten-Brust mit Pfirsich-Orangen-Sofle, Kartoffel-Brei

Fiir zwei Personen

1 Barbarie-Entenbrust 4 mehligk. Kartoffeln 3 mittelgrofie Karotten
1 Birne 1 unbehandelte Orange 100 g Pfirsich

1 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Toast 2 EL Zucker

200 g Butter 250 ml Milch 125 ml Gefliigelfond
125 ml trockenen Rotwein 100 ml Pfirsichsaft Sonnenblumendl

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Birne, die Karotten und die Kartoffeln
schilen. Die Orange filetieren. Die Toastscheiben ausstechen und im Ofen toasten. Die Kartoffeln
vierteln und in Salzwasser gar kochen. Die Birne entkernen, die Karotten und die Birne in Spalten
schneiden. Die Orange und die Pfirsiche fein wiirfeln. Das Ganze zusammen mit dem Pfirsichsaft
und etwas Wasser aufkochen. Anschlieflend bei milder Hitze fertig garen und mit dem Rotwein
abloschen. Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Die Haut rautenférmig einschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Sonnenblumendl erhitzen. Die Entenbrust auf
der Hautseite fiinf Minuten anbraten, wenden und im Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten
lang garen. 150 Gramm Butter und den Zucker erhitzen, bis sich der Zucker braun firbt. Die
Karotten- und Birnenspalten dazugeben und fiinf Minuten karamellisieren. Das Ganze ab und
zu umriihren. Die Kartoffeln abgielen und anschliefend pressen. Nun die Milch und die restliche
Butter unterheben. Das Ganze mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Entenbrust aus dem
Ofen nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Die Petersilie zupfen. Die Entenbrust mit der
Pfirsich-Orangensauce, dem Kartoffelbrei und den karamellisierten Birnen- und Karottenspalten
auf Tellern anrichten, mit der Petersilie und dem Toast garnieren und servieren.

Andreas Schmidt am 03. Dezember 2012
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Enten-Brust mit Rdaucher-Aal-Bohnen

Fiir 2 Personen
1 weibliche Entenbrust, mit Haut 100 g gerduchertes Aalfilet 100 g breite Bohnen

100 g Kenia-Bohnen 100 g Saubohnen 100 g Zuckerschoten

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Speisestérke 2 EL Butter 100 g Creme-fraiche

200 ml Entenfond 2 EL Honig 2 EL alter Balsamico
getrocknetes Bohnenkraut 2 EL Meersalz Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen und eine
Pfanne damit einreiben. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Die Haut
mit einem scharfen Messer einritzen, in die kalte Pfanne legen und langsam erhitzen. Wenn die
Haut goldbraun ist, die Ente wenden. Die Ente anschlieend auf einen Rost in den Backofen
geben. Aus dem Balsamico und dem Honig eine Mischung herstellen und die Hautseite der Ente
damit bestreichen, den Rest beiseite stellen Ein Topf mit Salzwasser aufkochen und die Zucker-
schoten fiir sieben Minuten sowie die Saubohnen drei Minuten blanchieren. Anschlieflend alles
im Eiswasser abschrecken. Die Saubohnen aus den Héuten pulen. Die Schalotte abziehen und in
feine Wiirfel schneiden. Die Butter zerlassen und die Schalotte andiinsten. Alle Bohnen und die
Zuckerschoten hinzugeben. Die getrockneten Tomaten und den Aal klein schneiden und ebenfalls
hinzufiigen. Alles mit dem Bohnenkraut, Fleur de Seil und Pfeffer abschmecken und gegebenen-
falls mit Speisestéirke binden. Den Bratensatz in der Pfanne mit etwas Entenfond aufkochen
und den Rest der Balsamico-Glasur zugeben. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Créme-fraiche
abschmecken. Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Die Entenbrust mit
Réucheraal-Bohnen auf Tellern anrichten, mit der Sauce betriufeln und servieren.

Heidi Becher am 01. Februar 2012
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Enten-Brust mit Rosenkohl und Kiirbis-Kartoffel-Talern

Fiir zwei Personen

2 Entenbriiste, a 150 g 150 g Rosenkohl 200 g Kartoffeln
1 Hokkaidokiirbis 1 Zitrone 1 Muskatnuss

1 Ei 3 EL Orangenmarmelade 4 EL Honig

200 ml Rotwein, trocken 2 EL Beifuf}, gerebelt Mehl, Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 bis 120 Grad-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, waschen und
reiben. Den Kiirbis ebenfalls halbieren und entkernen. Eine Hélfte zuriick behalten. Die andere
Halfte, schiilen und reiben. Die geriebenen Kartoffeln und den Kiirbis und mit etwas Mehl und
dem Ei vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und portionsweise knusprig ausbraten.
Die Zitrone auspressen. Die Haut Entenbrust kreuzweise einschneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, einer Mischung aus Honig, Beifufl und vier Essloffeln Zitronensaft einstreichen und scharf
anbraten. AnschlieBend im Backofen weiter garen. Den Rosenkohl putzen und in Salzwasser
bissfest garen. Aus dem Kiirbis Kugeln ausstechen und in den letzten Minuten des Garvorgangs
zum Rosenkohl geben. Anschlielend in zerlassener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Den Bratensatz mit Rotwein 16sen und reduzieren, Orangenmarmelade
und etwas Butter zu einer Sofle binden und abschmecken. Die Entenbrust mit dem Rosenkohl,
den Kiirbiskugeln und den Kiirbis-Kartoffeltalern auf einem Teller anrichten.

Arno Asmus am 07. November 2012
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Enten-Brust mit Rotwein-Feigen-Sauce und Polenta- Auflauf

Fiir zwei Personen

2 Entenbriiste, a 180 g 40 g Parmesan 6 frische Feigen

1 rote Zwiebel 150 g Maisgrief3 Semmelbrosel

2 EL Honig 2 Eier 40 g Butter

2 EL kalte Butter 300 ml Milch 150 ml trockenen Rotwein
100 ml roten Balsamico-Essig 100 ml Gefliigelfond Ol

1 Chilischote 2 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Auflaufform mit heilem Wasser
fiilllen. Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Die Haut einschneiden und mit Salz und
frischem Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Entenbriiste hineingeben.
Von beiden Seiten kurz anbraten. Anschliefend in den vorgeheizten Ofen geben und fiir ca.
fiinfzehn Minuten garen lassen. Die Pfanne mit dem Bratensud beiseite stellen. Den Thymian
zupfen. In einen Topf die Milch zusammen mit der Butter und etwas Salz aufkochen. Dann den
Maisgrie3 unterriihren. Einige Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Etwas Muskatnuss
hinein reiben, die Thymianblédtter hinzugeben und mit etwas Salz und frischem Pfeffer nach-
wiirzen. Anschlieend den Parmesan dazu reiben. Die Eier iiber zwei Schiisseln trennen und das
Fiweif steif schlagen. Das Eigelb unter die Griefmasse fiillen, das Eiweifl unterheben. Kleine
Auflaufférmchen mit Butter und Semmelbroseln ausstreichen, die Griefmasse einfiillen, in die
Auflaufform mit dem Wasserbad stellen und fiir ca. 20 Minuten in den Ofen geben. Die Zwiebel
abziehen, klein hacken und im Bratensatz kurz anrésten. Die Feigen schélen, vierteln und zu den
Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Ganze mit dem Rotwein und dem Balsamico abléschen. Die
Chilischote der Lénge nach aufschneiden, entkernen, klein hacken und ebenfalls hinzugeben. Das
Ganze ein wenig kdcheln lassen.Das Ganze mit dem Gefliigelfond aufgieflen und noch einmal ein
wenig aufkodcheln lassen. Anschliefend mit dem Honig, Salz und frischem Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss die kalte Butter einriihren. Die Entenbriiste aus dem Ofen nehmen und erneut in eine
heifle Pfanne geben und ohne Fett nochmals kurz anbraten, sodass die Haut kross gebraten wird.
Die Entenbrust mit der Rotwein-Feigen-Sauce und dem Polenta-Auflauf auf Tellern anrichten
und servieren.

Ute Zaussinger am 10. Oktober 2012
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Enten-Brust mit Rotwein-SoBe und Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen

1 Entenbrustfilet, mit Haut 80 g Risottoreis 50 g Parmesan

1 unbehandelte Zitrone 1 Zwiebel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer 1 EL Butter

1 EL trockener Weilwein 125 ml trockener Rotwein 250 ml Gefliigelfond
250 ml Gemiisefond 1 Lorbeerblatt Olivenol, Chilipulver

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen, trocken tup-
fen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend in einer Pfanne ohne Fett auf der Hautseite
stark anbraten, wenden und auf der anderen Seite ebenso leicht anbraten. Anschliefend etwa 25
Minuten im Backofen garen. Die Pfanne mit dem Bratensatz beiseite stellen. Die Zwiebel hal-
bieren, abziehen und in Wiirfel schneiden. In einem flachen, grolen Topf etwas Olivendl erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Anschlieflend den Reis dazugeben und ebenso diinsten,
bis die Reiskorner glasig sind. Einen Topf mit dem Gemiisefond erhitzen. Die Zitrone halbieren,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Anschliefend das Risotto mit dem Weilwein
und dem Zitronensaft abloschen und die Fliissigkeiten einkochen lassen. Etwas Gemiisefond und
das Lorbeerblatt dazugeben. Das Risotto immer wieder mit dem heiflen Fond angieflen, um-
rithren und bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Den Knoblauch halbieren und abziehen. Die
Ingwerknolle schilen und eine diinne Scheibe abschneiden. Nach etwa 15 Minuten Kochzeit den
Knoblauch, den Ingwer sowie die abgeriebene Zitronenschale zu dem Risotto geben. Die Scha-
lotten grob schneiden und in dem Bratensatz der Ente anbraten. Das Ganze mit dem Rotwein
abloschen. AnschlieBend mit dem Gefliigelfond aufgiefen und die Sofle reduzieren lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Chili nach Geschmack abschmecken. Den Parmesan reiben. Wenn die Reiskor-
ner nach etwa 15 bis 20 Minuten bissfest gegart sind, die Ingwerscheibe und das Lorbeerblatt
entnehmen, die Butter und den Parmesan unterrithren und das Risotto mit Salz und einer Prise
Chilipulver abschmecken. Die Entenbrust gemeinsam mit dem Risotto und der Rotweinsofle auf
Tellern anrichten und servieren.

Helga Fischer am 09. Juli 2012
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Enten-Brust mit Schupf-Nudeln, Bohnen und Orangen-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 250 g 6 Scheiben Bacon 250 g gekochte Kartoffeln
300 g griine Brechbohnen 3 unbehandelte Orangen 1 Ei

40 g Butter 2 TL Speisestérke 100 g Mehl

1 EL schwarze Johannisbeer-Gelee 2 EL Bitterorangenlikor 1 TL Zucker

Muskatnuss Butterschmalz Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 225 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbrust waschen und trocken
tupfen. Die Fettseite rautenférmig einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Enten-
briiste in eine kalte Pfanne geben. Die Ente solange anbraten, bis die Fettschicht knusprig ist.
Anschlielend wenden und erneut braten. Zwei Orangen auspressen. In einem Briter den Oran-
gensaft und 125 Milliliter Wasser geben. Die Entenbrust mit der Fettseite nach oben in den
Briter geben und fiir 20 Minuten geschlossen im Backofen garen. Die Bohnen im Salzwasser
blanchieren und anschlieend in Eiswasser abschrecken. Anschliefend mit dem Bacon umwi-
ckeln und auf einem Blech in den Backofen geben. Die vorgekochten Kartoffeln pellen und durch
eine feine Kartoffelpresse driicken. Das Ei, 20 g Butter und einen halben Teeltffel Salz zugeben
und verkneten. Das Mehl und die Stérke zugeben und alles zu einem festen Teig verkneten.
Muskatnuss reiben und den Kartoffelteig damit abschmecken. Aus dem Teig Schupfnudeln for-
men. Butterschmalz in einer Pfanne wenden und die Schupfnudeln darin schwenken Den Deckel
von dem Bréter entfernen und die Ente noch einmal kross im Ofen braten lassen. Die letzte
Orange schilen, filetieren und in Scheiben schneiden. Die restliche Butter in einer Pfanne er-
hitzen, den Zucker zugeben und kurz karamellisieren lassen. Die Orangenfilets darin von beiden
Seiten anbraten. Die Entenbrust in Alufolie wickeln und ruhen lassen. Den Bratenfond aufko-
chen und eventuell noch einmal Wasser oder Orangensaft zugeben. Den Bitterorangenlikor, das
Johannisbeer-Gelee, Salz und Pfeffer zugeben und abschmecken. Die Sofle mit der Speisestirke
binden. Die Entenbrust aus der Folie nehmen, in Scheiben schneiden und mit den Orangenfilets,
den Bohnen, der Sofle und den Schupfnudeln anrichten und servieren.

Hauke Harders am 31. Januar 2012
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Enten-Brust, Safran-SoBe mit Schokoladen-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 weibliche Entenbriiste 3 mehligk. Kartoffeln, grof 1 Knoblauchzehe

1 Knolle Kohlrabi, grof3 1 Knolle Ingwer 1 unbehandelte Orange
40 g dunkle Schokoladenkuvertiire 2 Vanilleschoten 2 EL Butter

50 ml Milch 250 ml Sahne 250 ml Gemiisefond

250 ml Orangensaft Olivenol 1/4 Briefchen Safranfiden
1 Prise Kurkuma Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Entenbriiste waschen und trocken
tupfen. Anschliefend in die Haut ein Karo-Muster schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Knoblauchzehe abziehen und andriicken. Die Vanilleschote anritzen. Anschliefend die En-
tenbriiste in einer Pfanne mit etwas Olivenol, dem Knoblauch und der Vanilleschote langsam
anbraten. Die Entenbriiste anschlieBend auf ein Backpapier in den Ofen geben und etwa 20 Mi-
nuten fertig garen. Zwei Kartoffeln schélen, in grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen.
Die Kuvertiire klein schneiden und in einem Topf mit 150 Milliliter Sahne und einem Essloffel
Butter auf kleiner Flamme schmelzen lassen. Wenn die Kartoffeln gar sind, durch eine Kartof-
felpresse passieren und mit der Schokoladenmasse vermischen. Sollte die Masse zu dick sein,
mit ein wenig warmer Milch verdiinnen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm stellen.
Die restliche Kartoffel schilen, klein schneiden und im Gemiisefond weich kochen. Die Kartoffel
mit dem Gemiisefond aufmixen und die restliche Sahne hinzufiigen. Den Ingwer schéilen und
fein reiben. Die restliche Vanilleschote aufschneiden, das Mark auskratzen und die Hélfte davon
zusammen mit etwas Ingwer zu der Sauce geben. Das Ganze mit dem Safran, dem Kurkuma und
Salz wiirzen. Den Kohlrabi schélen, vom Strunk befreien und in einen halben Zentimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Orange filetieren und den Saft auffangen. Die Kohlrabischeiben mit der
restlichen Butter und dem aufgefangenen Orangensaft kochen. Anschliefend die Orangenfilets
hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrust in der Safransofie mit dem
Schokoladen-Kartoffelpiiree und dem Orangen-Kohlrabi auf Tellern anrichten und servieren.

Badegiil Ozdemir am 15. November 2012

20



Enten-Brust-Filet mit Orangen-SoBe, Rosti-Talern

Fiir zwei Personen

2 Entenbrustfilets 50 g Speck 400 g festk. Kartoffeln
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

2 Orangen 4 Zweige Thymian 1 Muskatnuss

1 EL Speisestérke 80 g Zucker 100 g Butter

1 Ei 1 EL Orangenlikor 200 ml Entenfond

2 EL Balsamico, weil Rapsol, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Die Schalotten ab-
ziehen und halbieren. Die Entenbrustfilets waschen und trocken tupfen, anschlieend die Haut-
seite rautenformig einschneiden, salzen und fiinf bis sieben Minuten anbraten. Wahrenddessen
die Thymianzweige und die Schalottenhélften dazugeben. Das Fleisch mit Pfeffer wiirzen und
die auf der anderen Seite eine Minute weiterbraten. AnschlieBend 40 Gramm Butter dazuge-
ben und die Briiste darin wenden. Entenbriiste mit den Thymianzweigen in eine Auflaufform
legen und mit der Butter iibergieflen. Etwas Bratenfond zuriick behalten. Das Ganze fiir 15
Minuten auf der mittleren Schiene im Ofen garen. Den Zucker in einer Pfanne bei mittlerer
Hitze karamellisieren lassen und mit dem Saft einer Orange und dem zuriickbehaltenen Bra-
tenfond abloschen. Anschlieend den Schalenabrieb einer Orange, den Orangenlikér und den
weiflen Balsamico hinzufiigen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
Sofle die Speisestérke mit etwas Wasser anriihren und die Sole damit binden. Die zweite Orange
fiir die Garnitur filetieren. Die Kartoffeln schélen, waschen und grob reiben. Anschlieflend mit
Ei verrithren und die Masse mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit heiflem
Ol nacheinander kleine Rostitaler backen und anschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Den Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls in kleine Wiirfel
schneiden. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern, grobe Stiele entfernen. Die
Spinatblétter in Streifen schneiden und mit dem Knoblauch und den Speckwiirfeln und etwas
Butter in einer Pfanne anbraten. Die Entenbrust in Tranchen aufschneiden und zusammen mit
der Sofle, den Rostitalern und dem Spinat auf einem Teller anrichten. Mit den Orangenfilets als
Garnitur servieren.

Stefan Gehrke am 19. November 2012
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Enten-Geschnetzeltes mit Friihling-Zwiebeln und Reis

Fiir zwei Personen

250 g Entengeschnetzeltes 200 g Jasminreis 200 g Kumquats

60 g Frithlingszwiebeln 20 g Shiitake-Pilze 2 EL Speisestirke

20 ml Austernsofie 800 ml Gefliigelfond 50 ml Sojasofle

500 ml Orangensaft 500 g Thai-Basilikum Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Jasminreis unter klarem Wasser abspiilen und in einem groflen Topf mit ausreichend Salz-
wasser 20 Minuten gar kochen lassen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Die Speisestérke
in eine Schiissel geben und das Entengeschnetzelte darin wenden. Anschlieflend kurz von allen
Seiten anbraten und wieder aus der Pfanne nehmen. Die Friihlingszwiebeln waschen, trocken tup-
fen und in feine Ringe schneiden. Die Pilze putzen, vom Stiel trennen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebeln in einem Topf mit Olivendl kurz andiinsten. Die Pilze dazugeben und mitdiins-
ten. Mit der Austernsofie und dem Gefliigelfond abléschen. Den Orangensaft und die Sojasofie
ebenfalls dazugeben und zusammen aufkochen lassen. Das Fleisch hinzugeben und circa zehn
Minuten darin ziehen lassen. Die Kumquats schneiden und erst kurz vor dem Servieren eben-
falls hinzugeben. Das Thai-Basilikum waschen trocken tupfen und fein hacken. Anschliefend
ebenfalls zu dem Geschnetzelten geben.

Fabian Frei am 12. April 2012

Enten-Ragout in Honig-SoBe mit Karotten-Ingwer-Raosti

Fiir 2 Personen
1 Entenbrustfilet & 300 g 1 grofle Kartoffel, fest 2 grofle Karotten

1 Friithlingszwiebel 1 Schalotte 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 3 TL Butterschmalz 1 EL Honig

20 g Ingwer 1 TL Korianderkérner 100 ml Gefliigelfond
25 ml Sojasofe 1 EL Sesamol schwarzer Pfeffer
Salz

Die Mohren und Kartoffel schiilen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schiilen und reiben
und alles gut mischen. Einen Teel6ffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hélfte der
Gemiise-Ingwer-Masse darin goldbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm
halten. Aus der restlichen Masse und unter gleicher Vorgehensweise einen zweiten Rosti braten.
Die Haut der Entenbrust ablésen und das Fleisch in Streifen schneiden. Das Sesamdl im Wok
erhitzen und das Fleisch anbraten und anschliefend herausnehmen. Die Korianderkérner in
einer Pfanne roésten und anschlieflend im Morser zerstoflen. Die Chilischote entkernen und fein
wiirfeln. Den Knoblauch abziehen und die Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Die Schalotten und
den Knoblauch im Wok andiinsten, den Honig, die gewiirfelte Chilischote und den zerstoflenen
Koriander dazugeben. Mit der Sojasofle und dem Fond abléschen und etwas einkochen lassen.
Die Entenbruststreifen in der Sofle warm halten. Die Friihlingszwiebel abziehen und in feine
Ringe schneiden, unter das Ragout mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Entenragout
mit den Rosti auf einem Teller anrichten und servieren.

Doreen Hotopp am 05. Januar 2012
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Enten-Ragout mit Polenta-Pldtzchen

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust 2 Karotten 150 g Knollensellerie
1 Stange Staudensellerie 1 Stange Lauch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 1 Zweig Beifuss

50 g Parmesan 3 TL Butter 20 g Kréauterbutter
2 EL Speisestérke 180 g Maisgriefl 2 EL Tomatenmark
100 ml lieblicher Rotwein 500 ml Gemiisefond 250 ml Gefliigelfond
Salz schwarzer Pfeffer

Die Karotten, den Knollen- und den Staudensellerie und den Lauch waschen, schéilen und klein
schneiden. Dann die Zwiebel und den Knoblauch abziehen. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
den und danach den Knoblauch pressen. Anschliefend die Entenbrust waschen und trocken
tupfen. Die Haut ablosen und fein wiirfeln, dann das Fleisch in grobe Wiirfel schneiden. Dann
die Haut in einer heiflen Pfanne auslassen. Herausnehmen, das Fett bis auf drei Essloffel abgie-
Ben und dann das Fleisch in dem restlichen Fett kriftig anbraten. Das Fleisch salzen, pfeffern
und mit etwas Thymian und Beifuss wiirzen und danach herausnehmen. Die Karotten und den
Sellerie im heiflen Bratenfett anrosten, anschliefend den Lauch, die Zwiebeln und den Knob-
lauch hinzufiigen. Kurz anbraten und dann den Thymian zupfen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer
und dem Thymian wiirzen. Im Anschluss das Tomatenmark einriihren und dann mit dem Geflii-
gelfond und dem Wein abléschen. Die Entenbrust hinzufiigen und zugedeckt etwa acht Minuten
schmoren lassen. Danach mit der Stirke abbinden und nochmals kurz aufkochen lassen. Fiir die
Polenta-Plédtzchen den Gemiisefond zum Kochen bringen. Dann einen Teel6ffel Butter und den
Grief3 einriihren. Bei stdndigem Umriihren zu einer festen Masse einkochen. Anschlieend den
Parmesan reiben, unterheben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein Backblech
einfetten, die Masse darauf verteilen und auskiihlen lassen. Mit einer Herzform den Teig aus-
stechen und dann die Herzen in der Kréuterbutter goldgelb ausbacken. Das Enten-Ragout mit
Polenta-Plédtzchen auf Tellern anrichten und servieren.

Anette Deininger am 06. Februar 2012
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Erdnuss-Hadhnchen mit Mungo-Bohnen und Jasmin-Reis

Fiir 2 Personen

200 g Hahnchenbrustfilet 100 g Jasminreis 150 g frische Mungobohnen
1 rote Paprika 1 unbehandelte Limette 1 Friithlingszwiebel

1 Zitronengrasstange 3 EL Erdnussbutter 3 EL Frischkése

150 ml Gemiisefond 150 ml Sojasofe 2 TL flissiger Honig
Pflanzenol Paprikapulver Salz

Ein Stiick der Limettenschale abschneiden. Den Reis waschen und mit dem Zitronengras und
der Limettenschale in Salzwasser kochen. Sobald er kocht, mit einem Deckel verschlieen und bei
ausgeschalteter Herdplatte gar ziehen lassen. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen
und in Sojasofle und etwas Salz marinieren. Anschliefend Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen,
darin die Filets etwa drei Minuten anbraten, mit Paprikapulver und Salz wiirzen, aus der Pfanne
nehmen und beiseite stellen. Die Paprika halbieren, von Strunk, Kernen und Scheidewénden
befreien und klein schneiden. Die Friihlingszwiebel von den dufleren Blédttern befreien und in
feine Ringe schneiden. Die Mungobohnen waschen und trockentupfen. Im Bratensatz nun das
Gemiise anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Erdnussbutter und den
Frischkése einriihren und mit dem Fond abléschen. Abschlieffend das Fleisch wieder hinzugeben,
erneut erhitzen und mit dem Honig abschmecken. Den Jasminreis mit dem Erdnusshdhnchen
auf Tellern anrichten und mit den Friihlingszwiebeln garnieren.

Simone Kroger am 23. Februar 2012

Exotisches Mango-Hahnchen

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbrustfilets, a 150 g 200 g Basmatireis 200 g Stangensellerie
1 reife Flugmango 1 Knolle Ingwer 6 EL siile Chilisof3e

4 EL Orangensaft 1 EL Sojasofle Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser und einer Prise
Salz zum Kochen bringen. Den Basmatireis in das kochende Wasser geben, den Deckel auf den
Topf legen und die Herdplatte ausstellen. Bis zum Anrichten den Reis im Topf ziehen lassen.
Die Mango waschen, schilen und teils in kleine Scheiben und teils in Wiirfel schneiden. Die
H&ahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und fiinf Mal einschneiden. Die Mangoscheiben in
die Einschnitte stecken. Den Stangensellerie schélen und in Wiirfel schneiden. Die Mangowd{irfel
und den Sellerie auf ein Backpapier verteilen, wiirzen und das H&hnchen darauf legen. Den
Ingwer schilen und reiben. Den geriebenen Ingwer mit der siiBen Chilisofle, dem Orangensaft
und der Sojasofle verrithren. Die Hélfte des Ganzen iiber das Hdhnchen traufeln, mit Backpapier
gut zu einem Péackchen verschliefen und die Enden zusammen binden. Das Péckchen circa 20
Minuten in der Mitte des Ofens garen.

Das Héhnchen, das Gemiise und den Reis auf dem Teller anrichten. Die restliche Hélfte der Sofe
dariiber traufeln und servieren.

Theo Fliickiger am 28. Juni 2012
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Fruchtig gefiillte Hdhnchen-Brust mit Knopfle

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 150 g Schafskése 250 g Aprikosen

1 Knoblauchzehe 0,5 Bund Basilikum 200 g Mehl
2 Fier 50 ml Sahne 200 ml trockener Weifiwein
100 ml Mineralwasser 75 ml Orangensaft  Butterschmalz

schwarzer Pfeffer, Salz

Das Hihnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und eine Tasche hineinschneiden. AnschlieSend
zwischen Frischhaltefolie gleichméfig flach klopfen. Das Basilikum waschen, trocken schleudern
und die Blétter von den Stielen zupfen. Die Aprikosen putzen und von den Kernen befreien. Drei
Aprikosen, den Schafskéise und einige Basilikumbldtter wiirfeln und miteinander vermengen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlielend das Hahnchenbrustfilet mit der
Basilikum-Aprikosen-Masse fiillen, mit Kiichengarn verschlieffen und wiirzen. In einer Pfanne
etwas Butterschmalz zerlassen. Das Hiahnchenbrustfilet darin anbraten und mit dem Orangensaft
und dem Weilwein abloschen. Die iibrigen Aprikosen in Streifen schneiden. Den Knoblauch
abziehen und klein hacken. Die Aprikosen, den Knoblauch und das restliche Basilikum in die
Sofle geben, salzen und bei geringer Hitze einkochen lassen. Anschlieffend die Sahne hinzufiigen,
noch einmal kurz aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Knopfle
Salzwasser zum Kochen bringen. Aus Mehl, Eiern und Wasser einen Teig zubereiten und kurz
ruhen lassen. Mit dem Spétzlehobel den Teig portionsweise in das kochende Wasser hobeln und
kurz aufkochen lassen. Die fruchtig gefiillte Hihnchenbrust mit den selbstgemachten Knépfle auf
Tellern anrichten und servieren.

Patricia Schathirt am 23. Juli 2012

Fruchtiges Hdahnchen-Curry in Kokos-SoBe mit Duft-Reis

Fiir zwei Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 250 g Duftreis 1 Bund Friihlingszwiebeln
1 Mango 1 Ananas 100 g Sahne

200 ml Kokosmilch 50 g gesalzene Cashewniisse 3 EL Garam Masala

3 EL Currypulver Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen lassen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen.
Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen und klein schneiden. In die heifle Pfanne geben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Friihlingszwiebeln waschen, putzen, trocken tupfen und
in Stiicke schneiden. Anschlieflend zusammen mit dem Currypulver und dem Garam Masala
zum Fleisch in die Pfanne geben und kurz anbraten. Alles mit der Kokosmilch und der Sahne
abloschen. Ein Deckel auf die Pfanne geben und den Inhalt kécheln lassen. Eine weitere Pfanne
mit Ol erhitzen und die Cashewniisse darin résten. Den Reis zusammen mit dem Curry auf
einem Teller anrichten, die gerdsteten Cashewniisse dariiber steuern und servieren.

Jan Innerling am 28. November 2012
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Gebratene Enten-Brust mit Kiirbiskern-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Entenbriiste a 250 g 500 g Drillinge 1 Bund Feldsalat
1 Zitrone 1 Zimtstange 1 Orange

2 Zweige Thymian 100 ml Honig 1 EL Butter

75 g Kiirbiskerne 1 EL Kiirbiskernol 1 TL Zimt

1 TL Muskat 1 EL Szechuan-Pfeffer Balsamicocreme
Meersalz Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salzwas-
ser kochen. Die Entenbrust waschen, trockentupfen und von der Silberhaut befreien. Die Haut
mit einem scharfen Messer in Rauten schneiden, so dass das Fett beim Braten besser austreten
kann. Die Entenbriiste mit Meersalz wiirzen und mit der Hautseite nach unten ohne Fett in
eine kalte beschichtete Pfanne legen. Die Pfanne erhitzen und die Entenbriiste solange langsam
braten, bis das iiberschiissige Fett aus der Haut gebraten ist und die Haut goldbraun ist. Die
Entenbrust anschlieflend auf ein Gitter in den Backofen legen und fertig garen. Das Kiirbiskern-
0l in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbiskerne darin résten und auf einem Kiichentuch abtropfen
lassen und anschlieflend grob zerkleinern. Den Honig in einen kleinen Topf geben, einmal aufko-
chen lassen, die Thymianblidttchen vom Stiel zupfen und zusammen mit einem halben Essloffel
Szechuan-Pfeffer zu dem Honig geben. Etwas ziehen lassen. Die Entenbriiste aus dem Ofen
nehmen, erneut mit der Hautseite nach unten in eine Pfanne geben, erhitzen und die Butter,
sowie eine halbe Zimtstange, etwas Orangenabrieb und einen halben Teeloffel der Zimt-Muskat-
Gewlirzmischung dazugeben. AnschlieBend die Entenbrust auf ein Brett legen und ein paar Se-
kunden ruhen lassen. Die Kartoffeln abgieflen und in derselben Pfanne anbraten. Die gehackten
Kiirbiskerne dazugeben und die Kartoffeln von allen Seiten darin wélzen. Die Entenbriiste auf
einem Teller anrichten und die Kartoffeln mit den Kiirbiskernen dazugeben. Mit dem Honig,
Feldsalat und der Basamicocreme garnieren und servieren.

Kevin Klonowski am 16. April 2012
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Gediinstete Poularden-Brust mit Pilz-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Poulardenbrustfilets 200 g Risottoreis 2 Schalotten
200 g braune Champions 1 Zweig Estragon 20 g Butter

50 g Parmesan 125 ml trockener Weiflwein 250 ml Riesling
400 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Die Poulardenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter
in einem Topf erhitzen und das Fleisch auf der Hautseite rundherum anbraten. Die Schalotten
abziehen, fein wiirfeln und die Hélfte der Zwiebelwiirfel in den Topf geben. Den Estragon zupfen
und zugeben. Das Ganze mit dem Riesling und 100 Milliliter Gemiisefond abléschen. Die Hitze
reduzieren und das Fleisch zugedeckt fiinf bis zehn Minuten diinsten. Fiir das Risotto die restli-
chen Schalottenwiirfel in etwas Olivendl anschwitzen. Den Reis zugeben und weiter anschwitzen.
Nun mit dem Weiflwein abléschen und immer wieder mit der Gemiisebriihe aufgieffen. Die Cham-
pignons putzen, in Scheiben schneiden und zu dem Risotto geben. Das Ganze unter stiandigem
Riithren etwa 15 Minuten k6cheln lassen. Den Parmesan reiben. Zum Schluss das Risotto mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Parmesan unterrithren. Das Risotto auf einen Teller geben,
die Poulardenbrust tranchieren und darauf anrichten. Mit einem Estragonzweig garnieren und
servieren.

Thomas Krottenthaler am 12. Dezember 2012
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Gefiillte Hihnchen-Brust im Zucchini- Mantel mit Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 180 g 2 Sch. roher Schinken 2 Sch. Kochschinken, gewdiirfelt

3 festk. Kartoffeln 1 Zucchini 3 Mohren

1 Kopf Kohlrabi 2 Frithlingszwiebeln 2 Scheiben Tilsiter
10 Fetakise-Wiirfel 30 g Butterschmalz 100 ml Gefligelfond
2 getrocknete Ol-Tomatent 4 Salbeiblétter 1 Zweig Rosmarin
Krauter der Provence Butter, Salz schwarzer Pfeffer

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Einen weiteren Topf mit Wasser aufsetzen.
Dann die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. In beide jeweils eine tiefe Tasche
einschneiden und dann die Filets von innen salzen und pfeffern. Anschlieend gleichméfig mit
dem Feta, den eingelegten Tomaten, den Schinkenwiirfeln sowie den Salbeibldttern fiillen. Dann
nochmals wiirzen und die Filets zusammenklappen. Mit je einer Scheibe Kése belegen und mit
dem Schinken umwickeln. Die Zucchini waschen und von den Enden befreien. Dann lings in
diinne Scheiben schneiden und im Salzwasser kurz blanchieren. Danach mit eiskaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Hahnchenbrustfilets mit je zwei bis drei Zucchinischei-
ben umwickeln und das Ganze mit Holzspieflen fixieren. Das Fleisch in etwas Butterschmalz bei
mittlerer Hitze pro Seite etwa zwei Minuten anbraten. Dann den Gefliigelfond dazugeben und
die Hahnchenbrustfilets zugedeckt fiir weitere acht bis zehn Minuten bei schwacher Hitze garen.
Die Kartoffeln, die Mohren und den Kohlrabi putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Dann das Gemiise in etwa zehn Minuten bissfest garen und das Wasser abgiefien. Anschlieflend
das Gemiise in etwas zerlassener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und den Krautern
wiirzen. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in kleine Ringe schneiden, dann mit dem Gemiise
kurz anbraten. Die gefiillte Hihnchenbrust im Zucchinimantel mit dreierlei Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Rainer Schneider am 23. Méarz 2012
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Gefiillte Hahnchen-Brust mit pikantem Reis

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbriiste mit Haut 125 g Reis 6 Niirnberger Bratwiirste

6 Scheiben Bacon 100 g gerducherter Bauchspeck 2 Schweinenetze (gewissert)
3 Paprika 1 Zwiebel 3 Schalotten

5 Knoblauchzehen 1 Knoblauchknolle, mit Stiel 1 Bund Thymian

1 Bund Rosmarin 1 TL Salbei 1 TL Estragon

1 TL Majoran 2 TL edelsiifles Paprikapulver 1 TL scharfes Paprikapulver
450 ml Hiihnerfond 250 ml Madeira Butter, Rapsol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Die Hiithnerbriiste waschen, trocken
tupfen und enthduten. Die Haut beiseite legen und aufbewahren. Anschliefend seitlich einschnei-
den. Die Bratwiirste hiduten, kleinschneiden und die Briiste damit fiillen. Zuklappen, mit dem
Bacon umwickeln und in ein abgetrocknetes Schweinenetz einwickeln. Eine Pfanne mit etwas
Butter und etwas Rapsol erhitzen und die Briiste zusammen mit dem Thymian, Rosmarin und
der Knoblauchknolle scharf anbraten. Anschlieend im Backofen fertig garen. Den Bauchspeck
wiirfeln, die Schalotten abziehen und fein hacken und zusammen mit dem Bauchspeck und der
Hithnerhaut im Bratenriickstand anrésten. Mit dem Madeira und 200 Milliliter Hithnerfond ein-
kochen lassen. AnschlieBend durch ein Sieb streichen und mit etwas Butter binden. Fiir den
Reis die Zwiebel abziehen, klein schneiden und andiinsten. Die Knoblauchzehen abziehen, klein
schneiden und jeweils eine halbe Paprika klein wiirfeln und zusammen mit dem Salbei, Estragon,
Majoran, Paprikapulver und dem Reis kurz anrésten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
250 Milliliter Hithnerfond aufgiefen und zugedeckt fertig garen. Die Hithnerbriiste aus dem Ofen
nehmen und zusammen mit dem Reis und der Sofle auf einem Teller anrichten und servieren.

Gerhard Burghart am 24. Oktober 2012

Gefiillte Hahnchen-Brust mit Reis und Brokkoli

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbriiste a 150 g 200 g Wildreismischung 100 g Spinat

1 Brokkoli 150 g Frischkise 1 Knoblauchzehe
100 g Gouda 100 g Creme-fraiche 100 g Butter
200 ml Gefliigelfond 1 EL Basilikum Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Reis waschen und in der Butter andiinsten.
Mit Wasser aufgiefflen und den Reis garen. Den Brokkoli waschen und in Roschen schneiden an-
schlieffend in Wasser blanchieren. Die Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen und dann langs
einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Den Gouda reiben. Den Spinat andiinsten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit dem Frischkése vermischen. Die Spinat-Frischkése-
Mischung in die Hahnchenbriiste fiillen. Mit Holzspieflen feststecken und in Sonnenblumendl
scharf anbraten. Die Hahnchenbriiste im Backofen fertig garen. Nach einiger Zeit die gefiillten
H&ahnchenbriiste mit dem Gouda gratinieren. Den Bratensatz mit dem Gefliigelfond abl6éschen.
Die Creme-fraiche dazugeben. Die Sofle mit dem Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Schluss die Sofle mit Butter binden. Die gefiillten Héhnchenbriiste mit dem Reis und dem Brok-
koli auf einem Teller anrichten. Mit der Sofle garnieren und servieren.

Jaqueline Kores am 26. September 2012
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Gefiillte Hihner-Brust in Kokos-Panade mit Paprika-Reis

Fiir zwei Personen

2 Hiithnerbriiste, 2 150 g 100 g Reis 50 g Mehl

25 g Paniermehl 25 g Kokosraspel 1 rote Paprika
1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Bund Petersilie 1 Ei

150 ml Gemiisefond 50 g weiche Butter 2 EL Olivenol

500 ml Sonnblumendl Chili, Paprikagewiirz Kréautersalz, Salz, Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit einem Essloffel Olivenol andiinsten. Anschlielend mit dem Gemiise-
fond aufgieflen und zugedeckt gar ziehen lassen. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und etwas
von der Schale abreiben. Die Petersilie ebenfalls waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die
Butter zusammen mit der abgeriebenen Zitronenschale und der Petersilie in eine Schiissel ge-
ben und verriihren. Mit Chili, Krautersalz, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Krauterbutter zu
einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und ins Gefrierfach geben. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und eine Hélfte fein hacken. Die Paprikaschoten waschen, trocken tupfen, halbieren,
entkernen und je eine Paprikahélfte in Wiirfel schneiden. Das restliche Olivendl in einem Topf
erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anrésten. Die Paprikawiirfel ebenfalls in den Topf geben,
mit Paprikagewiirz, Salz und Pfeffer abschmecken und bissfest garen lassen. Die Hithnerbriiste
waschen, trocken tupfen, halbieren und je eine Tasche hineinschneiden. Die Fleischstiicke von
allen Seiten salzen und pfeffern. Die Kriuterbutter aus dem Gefrierfach nehmen, die Taschen
damit fiillen und mit einem Zahnstocher verschlieBen. Das Paniermehl mit den Kokosraspeln
zusammen in eine Schiissel geben. Das Mehl in eine zweite Schiissel geben, das Ei aufschlagen
und ebenfalls in eine weitere Schiissel geben. Das Fleisch erst im Mehl, anschlieend im Ei und
zum Schluss in der Kokos-Paniermehlmischung wenden. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne
erhitzen. Sobald das Fett heif ist, die panierten Hiihnerbriiste darin von allen Seiten goldbraun
ausbacken. Den gegarten Reis in den Topf zu der Paprika geben und miteinander vermengen.
Das Fleisch zusammen mit dem Reis auf einem Teller anrichten und servieren.

Rosi Bauer am 02. Oktober 2012
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Gefiillte Perlhuhn-Brust mit Chili-Bandnudeln

Fiir zwei Personen
2 Perlhuhnbriiste a 150 Gramm 250 g Bandnudeln 8 Kirschtomaten

1 Bund Rucola 1 Zweig Rosmarin 1 Ei

1 Pck. Ricotta 3 EL Bérlauchpesto 100 ml Gefliigelfond

3 EL Butter 2 cl Wermut 2 cl Balsamico, rot
Olivenol, Butterschmalz 1 Prise Zucker Chilipulver, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen, trocken
tupfen und seitlich eine Tasche einschneiden. Den Ricotta mit dem Bérlauchpesto, einem Ei-
gelb, Salz und Pfeffer vermengen. Die Perlhuhnbriiste mit der Ricottafiillung fiillen. Die Perl-
huhnbriiste mit Zahnstochern verschlielen. Das Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die
Perlhuhnbriiste darin anbraten. Den Rosmarinzweig hinzugeben und das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Perlhuhnbriiste in der Pfanne 13 Minuten im Backofen fertig
garen. Die Bandnudeln in reichlich Salzwasser gar kochen. Den Gefliigelfond mit dem Wermut
und dem Balsamico in einer Pfanne reduzieren. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Tomaten in Olivendl, dem Zucker und etwas Salz in einer Pfanne anbraten. Die Butter zerlassen
und die Nudeln darin schwenken. Mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Perlhuhnbrust mit den
Chilibandnudeln und den Tomaten auf einem Teller anrichten. Mit der Wermut- Balsamico-Sof3e
garnieren und servieren.

Christel Looft am 08. Oktober 2012
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Gefiillte Puten-Brust mit Basilikum-Pesto und Quinoa

Fiir 2 Personen

2 Putenbriiste 2 Scheiben Parma-Schinken 150 g Quinoa

3 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 2 Bunde Basilikum

1 Bund glatte Petersilie 1 Rosmarinzweig 50 g getr. Ol-Tomaten
100 g Parmesan 100 g Schafskése 50 g Pinienkerne

300 ml Gemiisefond 1 EL Brauner Zucker Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Gemiisefond in einem Topf zum
Kochen bringen. Den Parmesan reiben und die Hélfte davon zwei Mal kreisféormig auf Backpapier
streuen und Fiir 2 Minuten in den Backofen geben. Die getrockneten Tomaten klein schneiden.
Das Basilikum waschen, trockentupfen und abzupfen. Die Hilfte der Blitter zur Seite stellen.
Den Schafskése zerdriicken und ebenfalls die Hélfte davon zur Seite stellen. In die Putenbriiste
Taschen schneiden und mit den Tomaten, der Hilfte der Basilikumblétter, der Hélfte des Schafs-
késes und dem Parma-Schinken fiillen. Anschlielend mit den Rouladennadeln verschlieflen. Die
zwei Parmesanplétzchen aus dem Ofen holen. Die Quinoa waschen, in den Gemiisefond geben,
aufkochen und anschliefend 20 Minuten quellen lassen. Die Pinienkerne in einer Pfanne rosten.
Mit dem restlichen Basilikum, Parmesan und drei Essloffel Olivendl piirieren. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen. Die Putenbriiste darin scharf anbraten und anschliefend schmoren lassen.
Olivenol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehen abziehen, klein hacken
und anbraten. Einen Essloffel braunen Zucker und den iibriggebliebenen Schafskise hinzugeben.
Anschlieflend der Quinoa unterrithren. Den Rosmarinzweig und die Petersilie waschen, abzup-
fen und kleinhacken. Ebenfalls zur Quinoa hinzugeben. Die Quinoa in einem Servierring auf
einem Teller anrichten. Die Putenbriiste, das Pesto und die Parmesanpléitzchen hinzugeben und
servieren.

Marsha Richter am 15. Februar 2012
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Gefiillte Puten-Brust mit Mett und Gemiise-Reis

Fiir zwei Personen

500 g Putenbrust 50 g Schweinemett 50 g Rindermett
150 g Reis 1 altes Brotchen 1 Mohre

100 g Erbsen 1 rote Paprika 1 griine Paprika
1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Dose Ananas 1 1 Gefliigelfond 400 g Sahne

Rapsol, Muskatpulver Curry, Pimentpulver Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Ananas abtropfen lassen, dabei
den Saft auffangen und die Scheiben in Stiicke schneiden. Den Reis waschen und in einem Topf
mit Salzwasser sowie dem Ananassaft gar ziehen lassen. Das Brotchen in einer kleinen Schiissel
mit Sahne einweichen lassen. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken.
Die beiden Paprika schélen und in Wiirfel schneiden. Die Mohren schéilen und in Scheiben
schneiden. Die Paprika zusammen mit den Erbsen und der Méhre in einer Pfanne mit etwas Ol
andiinsten und beiseite stellen. Die beiden Hackfleischsorten mit dem eingeweichten Brotchen
sowie den gehackten Zwiebeln und dem Knoblauch zu einem Teig vermengen. AbschlieBend mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken. Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen. Die Putenbrust
waschen und trocken tupfen. Dann eine Tasche in das Fleisch schneiden und mit der Hackmasse
filllen. Die Tasche mit einem Zahnstocher verschlieBen. Die Putenbrust in das heile Ol geben und
scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen, in die Alufolie wickeln
und in den vorgeheizten Backofen legen. Den Bratensud zur Seite stellen. Die Ananasstiicke in
die Pfanne zu dem Bratensud geben und darin anbraten. Die Ananas mit der Sahne abléschen
und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Piment und Curry wiirzen. Den Reis mit den Erbsen und Moéhren
mischen. Die Putenbrust aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Das Fleisch zusammen mit
dem Reis und der Ananassofle auf einem Teller anrichten und servieren.

Stefan Florian am 19. September 2012
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Gelbes Thai-Curry mit Hahnchen-Brust

Fiir zwei Personen

250 g Hahnchenbrustfilet 250 g Basmatireis 1 rote Paprika

1 Orange 1 Limette 1 Brokkoli

200 g Zuckerschoten 1 Knolle Ingwer 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 3 Chilischoten 300 ml Kokosmilch, ungesiifit
200 ml Sahne 150 ml Gefliigelfond 1 EL Fischsofle

1 EL Zitronengras 1 TL getrockneter Koriander 1 TL Kreuzkiimmel

2 TL Currypulver Olivenol schwarzer Pfeffer, Salz

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Chilis léings aufschneiden, von
den Scheidewénden und Kernen befreien und klein hacken. Die Knolle Ingwer, das Zitronen-
gras, etwas geriebene Orangenschale, den getrockneten Koriander, den Kreuzkiimmel und das
Currypulver in einen Mixer geben und zu einer feinen Paste verarbeiten. Das Héhnchenfilet
waschen, trocken tupfen und anschliefend in kleine Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten vier Minuten anbraten, mit Salz wiirzen und
herausnehmen. Den Reis in einem Topf geben und bissfest kochen. Die Paprika vom Strunk
und den Kernen befreien, schilen und in ldngliche Scheiben schneiden. Den Brokkoli in Réschen
schneiden. Anschliefend die Paprika, den Brokkoli und die Zuckerschoten in einer Pfanne mit
Olivenol anbraten, anschliefend die Currypaste dazugeben und alles durchschwenken. Mit der
Kokosmilch abléschen, anschlieBend Sahne und den Gefliigelfond dazugeben. Den Saft einer hal-
ben Limette auspressen und in die Sofle geben, ebenfalls die Fischsofle hinzugeben. Anschlielend
das Hahnchenfleisch hinzugeben und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis mit dem
Curry in einem tiefen Teller anrichten.

Adrian Kagel am 14. Mai 2012
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Gerollte Hilhnchen-Brust mit Johannisbeer-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste a 100 g 200 g Risottoreis 1 Brokkoli

100 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie 1 rote Zwiebel

1 Zitrone 500 ml Gemiisefond 500 ml Johannisbeersaft
250 ml trockener Weiliwein 50 g Butter 100 g Kréuterfrischkése
100 g Creme-fraiche 100 ml Sahne 5 EL Olivenol

2 EL Speisestirke 3 EL Meersalz Salz, schwarzer Pfeffer

Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die rote Zwiebel abziehen und fein hacken
und in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen. Den Risottoreis hinzugeben und erhitzen, bis
die Reiskorner glasig sind. Anschliefend nach und nach Wein, den Fond und den Johannisbeersaft
aufgieflen. Die Petersilie hacken. Den Frischkése zusammen mit drei Brokkoliréschen vermengen,
bis eine homogene Masse entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die feingehackte
Petersilie unterrithren. Die Héhnchenbrust waschen, trocken tupfen und plattieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Késemischung aufstreichen, das Fleisch zusammenrollen
und feststecken. Wasser erhitzen. Den restlichen Brokkoli in einem Topf mit heiflem Wasser kurz
diinsten. Die Zitrone auspressen und etwas Zitronensaft mit etwas Olivenol vermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und iiber den Brokkoli geben. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und
die Hahnchenrollen kurz stark anbraten. Herausnehmen und mit Alufolie abgedeckt in einer
Auflaufform in den Ofen stellen und fertiggaren. In dem Bratensatz etwas Rotwein und Fond
aufgieflen. Etwas Sahne hinzugeben und eventuell mit Speisestéirke abbinden und abschmecken.
Den Risotto mit Butter und Parmesan abschmecken. Die Hihnchenrollen mit dem Risotto auf
einem Teller anrichten. Mit der Sofle garnieren und servieren.

Bine Miiller am 18. April 2012

Geschnetzeltes nach Zircher Art mit Rosti

Fiir 2 Personen
350 g Hahnchenbrustfilets 6 grofle, festk. Kartoffeln 5 grofle Champignons

1 grofle Zwiebel 350 g Butter 500 ml Schlagsahne
200 ml Milch 200 ml trockener Weiliwein 1 TL Speisestérke
Petersilie Schnittlauch Ital. Gewiirzmischung
Salz schwarzer Pfeffer

Die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Dann in kleine Streifen schneiden. Die
Zwiebel abziehen und klein hacken, anschliefend das Fleisch zusammen mit den Zwiebeln in
etwa 100 Gramm Butter anbraten. Das Ganze mit dem Weifiwein abléschen und langsam die
Schlagsahne einrithren. Dann die Champignons putzen, ebenfalls in kleine Streifen schneiden
und dazugeben. Nach Bedarf die Sofle mit der Speisestéirke binden und noch etwas Schlagsahne
unterheben. Mit der Gewiirzmischung abschmecken. Die Kartoffeln schélen und mit einer Reibe
raffeln. Anschlieend salzen und pfeffern und in der restlichen Butter anbraten. Mehrmals in
der Butter wenden. Das Ganze zu einem grofien Fladen formen und zusammenbraten, sobald
die Kartoffeln etwas durchgebraten sind. Das Ziircher Hihnchen-Geschnetzeltes mit Rosti auf
Tellern anrichten, mit etwas geschnittener Petersilie und Schnittlauch garnieren und servieren.

Hans-Jiirgen Busl am 06. Februar 2012
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Griines Puten-Geschnetzeltes mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

400 g Putenbrust 100 g Basmatireis 1 Bund Koriander

1 Bund Oregano 1 Bund Thymian 3 Zehen Knoblauch
250 ml Sahne 4 EL Olivenol 2 TL Garam Masala
1 Safran Salz, Pfeffer

Den Backofen mit einer feuerfesten Form auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Den Reis
in einem Topf mit dem Safran und Salz quellen lassen, bis er gar ist. Das Putenfleisch waschen,
trocken tupfen, parieren und in Streifen schneiden. AnschlieSfend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und kurz in einer Pfanne anbraten. Das Ganze in die heifle feuerfeste Form in den Ofen geben.
Den Koriander, den Thymian und den Oregano zupfen und grob hacken. Die Knoblauchzehen
abziehen und klein schneiden. Das Ganze in eine Schiissel geben und mit dem Garam-Masala und
dem Olivenol mischen. Eine Hilfte der Krautermischung tiber das Putenfleisch geben, vermischen
und fiir circa 10 bis 15 Minuten in den Ofen geben. Anschliefend die restliche Krautermischung
iiber das Fleisch geben und mit der kalten Sahne vermengen. Das Ganze circa zwei Minuten im
Backofen erwérmen. Das griine Putengeschnetzelte mit dem Basmatireis auf Tellern anrichten
und servieren.

Bjorn Tesch am 22. Oktober 2012

Hahnchen 'Piri-Piri' mit Feta-SiiBkartoffeln

Fiir zwei Personen

3 Hahnchenkeulen, mit Knochen 150 g Fetakése 2 Siilkartoffeln

1 festk. Kartoffel 2 rote Paprikaschoten 1 rote Zwiebel

1 griine Chilischote 1 rote Chilischote 1 orangene Chilischote
1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

1 Bund Basilikum 1 Bund Koriander 1 Schale Kresse

1 TL mildes Paprikapulver 50 ml weifler Balsamico-Essig 2 TL Erdnussol

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit heilem Wasser und Salz zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schélen, hineingeben und garen lassen. Fiir die Piri-Piri-Sofle die drei
Chilischoten der Lange nach aufschneiden, von dem Kerngeh&use befreien und klein hacken. Die
Zwiebel abziehen und ebenfalls klein hacken. Das Basilikum und den Thymian zupfen und klein
hacken. Die Kresse fein abschneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben und piirieren. Mit
Salz und frischem Pfeffer abschmecken. Als letztes das Paprikapulver und den Essig hinzuge-
ben und unterriihren. Die Knoblauchzehe abziehen, klein hacken und ebenfalls mit hinzugeben.
Alles nochmals gut piirieren. Eine Pfanne mit dem Erdnussol erhitzen. Die Hahnchenkeulen
gut waschen, trocken tupfen und in der Pfanne anbraten. Die Hahnchenkeulen aus der Pfanne
nehmen und in eine Auflaufform geben. Die Paprikaschoten waschen, gut trocken tupfen, von
dem Kerngeh&use befreien und in kleine Stiicke schneiden. Anschliefend mit in die Auflaufform
geben. Die Piri-Piri-Sofle {iber die Hahnchenkeulen und die Paprika geben und alles zusammen
circa 20 Minuten im Ofen garen. Die Kartoffeln abgieflen und grob zerkleinern. Den Fetakése
in Wiirfel schneiden, den Koriander grob zerpfliicken und beides iiber die Kartoffeln geben. Das
Hahnchen ,,Piri-Piri“ mit den Feta-Siilkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Tanja Pust am 31. Mai 2012
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Hédhnchen Cordon bleu, Kartoffel-6ratin, Zucchini-Taler

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, & 300 g 1 grofle, festk. Kartoffel 2 Scheiben gekochter Schinken
1 Zucchini 2 Scheiben Tilsiter 3 Eier

50 g Parmesan 200 ml Sahne Knoblauchgewtiirz, Mehl
Semmelbrosel, Butterschmalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in feine
Scheiben schneiden. Die Auflaufform einfetten und die Kartoffelscheiben in die Form schichten.
Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchgewiirz wiirzen. Die Sahne mit einem Ei verquirlen, iiber die
Kartoffeln gielen und fiir circa 30 Minuten in den Backofen geben. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Eine Tasche in das Fleisch schneiden und mit dem Schinken und Kise fiillen. Die
restlichen Eier aufschlagen und verquirlen. Das Cordon bleu erst im Mehl wenden, dann durch
das Ei ziehen und in den Semmelbroseln panieren. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und das Cordon bleu darin ausbacken. Die Zucchini waschen in circa zwei Zentimeter
dicke Scheiben schneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in der Pfanne
erhitzen und die Zucchini darin anbraten. Den Parmesan hobeln und iiber die Zucchinischeiben
geben. Das Cordon bleu mit dem Kartoffelgratin und den Zucchinischeiben auf Tellern anrichten
und servieren.

Brigitta Briau am 28. August 2012

Hdhnchen-Brust im Knusper-Mantel mit Stampf -Kartoffeln

Fiir zwei Personen
4 Hiahnchenbrustfilets, & 80 g 400 g mehligk. Kartoffeln 250 g Karotten

100 g Cornflakes 1 Ei 1 Muskatnuss
100 g Butter 1 TL Zucker 300 ml Milch
Mehl, Butterschmalz Butter, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Anschliefend in Salzwasser gar
kochen. Die Karotten schilen und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einem Topf erhitzen,
Salz und Zucker zugeben. Die Mohren zu geben und gar werden lassen. Zwischendurch immer
wenden. Die Karotten bei geschlossenem Deckel circa 20 Minuten garen. Da Ei aufschlagen und
verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Cornflakes zerbroseln. Das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Das Hahnchen zuerst in dem Mehl, dann in dem Ei und schlieflich in den Corn-
flakes wenden. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Hiéhnchenbrustfilet von beiden
Seiten anbraten. Die Kartoffeln abgieflen. Die Milch und die Butter zu den Kartoffeln geben und
stampfen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Das Fleisch zusammen mit den Buttermodhrchen
und den Stampfkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Catharina Catoir am 06. August 2012
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Hdhnchen-Brust im Parma-Mantel mit griinen Nudeln

Fiir zwei Personen
2 Héhnchenbrustfilets, a 150 g 8 Scheiben Parma-Schinken 250 g griine Bandnudeln

150 g Parmesan 250 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
4 Bund Basilikum 2 Eier 100 g Pinienkerne
50 g Butter 300 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein
200 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen groien Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Bandnudeln darin bissfest garen. Fiir das Pesto die Basilikumblétter abzup-
fen, die Knoblauchzehe abziehen und 100 Gramm Parmesan reiben. Den geriebenen Parmesan
zusammen mit der Knoblauchzehe, den Basilikumblattern und den Pinienkernen mit einem Pii-
rierstab zu einem Brei zerkleinern. Nach Bedarf etwas Olivendl hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Héhnchenbrust pfeffern. Die Schinkenscheiben auseinanderbreiten und das
Pesto darauf verteilen. Den Schinken anschlieBend vollsténdig um die Hahnchen wickeln. Das
Fleisch auf einen Rost in den vorgeheizten Backofen legen und von jeder Seite fiinf Minuten dar-
in garen lassen. Eine Pfanne mit drei Essloffeln Olivendl erhitzen. Die Kirschtomaten waschen,
trocken tupfen und in die heifle Pfanne geben. Wenn die Haut der Tomaten einreiflt, aus der
Pfanne nehmen. Fiir den Parmesanschaum die restlichen 50 Gramm Parmesan zusammen mit
der Butter, dem Weiflwein und dem Kalbsfond in einem Topf unter Riihren aufkochen lassen.
Anschlielend mit dem Piirierstab aufschiumen. Die Nudeln auf einem Teller zusammen mit dem
Fleisch und den Kirschtomaten anrichten und servieren.

Peter Lux am 21. Mai 2012

Hdhnchen-Brust im Serrano-Mantel mit gediinstetem Reis

Fiir zwei Personen
2 Héhnchenbrustfilet, a 150 g 200 g Langkornreis 4 Scheiben Serranoschinken

200 g Wirsing 100 g Feldsalat 1 Orange
1 Zwiebel 2 EL Balsamico 3 EL Walnussol
1 (Spritzer) Weifiwein 100 g Schlagsahne  Butterschmalz

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Etwa einen halben Liter Wasser mit etwas Salz
zum Kochen bringen. Den Reis waschen, in das kochende Wasser geben und auf kleinster Stu-
fe garen lassen. Die Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hihnchenbrust darin anbraten. Anschlie-
Bend die Hihnchenbrust mit dem Schinken umwickeln und nochmals in der Pfanne anbraten.
Dann die Hahnchenbrust in den vorgeheizten Backofen geben und garen lassen. Die Zwiebel
abziehen und klein hacken. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin
glasig andiinsten. Den Wirsing waschen, trocknen und in kleine Streifen schneiden. Etwas But-
terschmalz in einer Pfanne erhitzen und den Wirsing darin andiinsten. Das Ganze mit der Sahne
abloschen und diese reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbrust im
Serrano-Mantel mit dem gediinsteten Reis und dem Wirsing-Zwiebel-Gemiise auf einem Teller
anrichten und servieren. Dazu den Feldsalat mit einer Orangen-Vinaigrette auf einem kleinen
Teller anrichten und servieren.

Alfred Wissel am 04. April 2012
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Hdhnchen-Brust im Speck-Mantel mit Rote-Bete-Spaghetti

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilet, a 150 g 4 mehligk. Kartoffeln 6 Salbeiblétter
10 Scheiben Friihstiicksspeck 2 Knollen rohe Rote Bete 5 Schalotten
100 g Butter 250 ml Sahne 250 ml Milch
200 g Creme-fraiche 200 ml Gefliigelfond 2 cl Noilly Prat
1 Muskatnuss alter Aceto Balsamico Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in Salz-
wasser gar kochen. Die Hihnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Auf jedes Filet drei Salbeiblatter legen. Anschlieflend jedes Hahnchenbrustfilet mit dem
Salbei in je flinf Scheiben Friihstiicksspeck einwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Hahnchenbriiste darin anbraten. Anschliefend die Hihnchenbrustfilets im Backofen fiir zehn
Minuten fertig garen. Die Rote Bete schélen und zu Spaghetti schneiden. Die Schalotten ab-
ziehen und in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Die Rote-Bete-Spaghetti dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem
Noilly Prat abloschen. Die Sahne und den Gefliigelfond dazugeben. Mit dem Aceto Balsamico
abschmecken. Die Creme-fraiche dazugeben. Die Kartoffeln zu einem Kartoffelpiiree pressen.
Die Butter zerlassen und zu den Kartoffeln geben. Die Milch leicht erwédrmen und ebenfalls zu
den Kartoffeln geben. Das Kartoffelpiiree mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken Die
Hahnchenbrust im Speckmantel mit dem Kartoffelpiiree und den Rote-Bete-Spaghetti auf einem
Teller anrichten und servieren.

Gertraude Jung am 01. Juli 2012
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Hdhnchen-Brust im Speck-Mantel, Vanille-Parmesan-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets 100 g Risotto 1 Schalotte
1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 6 Scheiben Speck
25 g Parmesan 1 Vanilleschote 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 400 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein (trocken)
Olivenol, Salz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Einen Topf mit dem Gefliigelfond erhitzen. Die Vanil-
leschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Vanilleschote sowie das Mark in
den Fond geben und ziehen lassen. Anschlieflend die Vanilleschote wieder entfernen. Einen Topf
mit Olivendl erhitzen. Den Knoblauch abziehen, fein hacken und die Hélfte fiir die Hahnchen-
medaillons iibrig lassen. Die Schalotte ebenfalls abziehen und klein hacken. Beides in die Pfanne
geben und andiinsten. Den Reis dazugeben und umriihren, bis er glasig wird. Dann mit dem
Weiiwein abléschen. Anschlielend circa 100 ml von dem Gefliigelfond zu dem Ries geben und
bei schwacher Hitze unter stédndigem Riihren kocheln lassen. Den Reis mit dem restlichen Fond
wiederholt aufgielen. Dies so lange fortfithren, bis der Reis den Fond komplett aufgenommen
hat. Die Hiahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in kleine Medaillons schneiden. Mit
dem Speck umwickeln und mit einem Spief feststecken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Den Ros-
marin und den Thymian waschen, trocknen und in die Pfanne geben. Die Hihnchenmedaillons
ebenfalls in die Pfanne geben und von beiden Seiten etwa zwei Minuten braten. Die Zitrone aus-
pressen und den Saft iiber die Medaillons traufeln. Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen und
fiir 10-15 Minuten in den Backofen geben. Den Parmesan reiben und unter das Risotto mengen.
Mit dem Salz und dem Pfeffer abschmecken. Die Medaillons und das Risotto auf einem Teller
anrichten und servieren.

Christian Veit am 23. April 2012
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Hadhnchen-Brust im Speckband, Gemiise, Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Hihnchenbrustfilets, & 150 g 8 Scheiben Bacon 300 g mehligk. Kartoffeln
200 g Cocktailtomaten 5 grofle weile Champignons 1 rote Zwiebel

3 Knoblauchzehen 2 Zitronen 200 g Butter

400 ml Weillwein 1 Bund Petersilie Salz

schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 250 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schélen, klein schneiden und gar kochen. In der Zwischenzeit das Fleisch waschen und
trocken tupfen. Die zwei Filets halbieren und die Stiicke mit je einer Scheibe Bacon umwickeln.
Alle vier Péckchen fiir etwa fiinf Minuten in einer Pfanne anbraten und regelméflig wenden.
AnschlieBend das Fleisch in eine Auflaufform legen. Danach den Wein in die Pfanne geben
und abgedeckt kurz aufkochen lassen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und in Viertel
schneiden, dann auch die Zitrone vierteln. Die Champignons putzen und vierteln, anschlieend
die Cocktailtomaten waschen. Mit einer Gabel einstechen, die Tomaten dabei aber nicht von
den Rispen 16sen. Alles in der Auflaufform verteilen und den Rosmarin dazugeben. Anschliefend
den kochelnden Wein und mehrere Butterflocken hinzufiigen. Das Ganze mit Alufolie bedecken
und in den Backofen geben. Die Kartoffeln abseihen, klein stampfen und in die Pfanne geben.
Mit der restlichen Butter vermengen, dann die Petersilie klein hacken und untermengen. Im
Anschluss mit Pfeffer und Salz abschmecken. Dann die Auflaufform aus dem Ofen nehmen.
Die Héhnchenbrust im Speckband mit Gemiise, Krauterstampfkartoffeln und Weiflweinsofle auf
Tellern anrichten und servieren.

Katharina Kolipost am 09. Februar 2012

Hédhnchen-Brust mit Bandnudeln und Rucola-Sahne-Sofle

Fiir zwei Personen
250 g Hahnchenbrustfilet 200 g Bandnudeln 1 Bund Rucola

1 unbehandelte Zitrone 1 Schalotte 30 g Mandelblédttchen
50 g Butter 100 ml Sahne 200 ml trockener Weiflwein
Olivenol 1 Bund Thymian  schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen
und kurz in einer Pfanne mit Olivenol anbraten. Anschlieflend auf Alufolie geben, salzen und
pfeffern. Die Hélfte der Zitrone in Scheiben schneiden und auf dem Héihnchen verteilen. Ein
paar Thymianzweige und Butterflocken ebenfalls dariiber geben. Das Ganze mit etwas Weifiwein
betrdufeln und alles zu einem festen Péckchen einwickeln. Anschlieflend fiir etwa 20 Minuten in
den Ofen geben. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin
al dente kochen. Die restliche Hélfte der Zitrone auspressen. Die Schalotte abziehen und fein
wiirfeln. Etwas Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig diinsten. Anschliefend mit der
Sahne dem restlichen Weiliwein und dem restlichen Zitronensaft angiefien und einkdcheln lassen.
Die Nudeln abgieflen und kurz vor dem Servieren in der Sofle schwenken. Den Rucola putzen,
waschen, trocken schleudern und ebenfalls unterheben. Die Mandelblattchen kurz in einer Pfanne
ohne Fett anrdsten. Die Hahnchenbrust mit den Bandnudeln und der Rucola-Sahne-Sofle auf
Tellern anrichten, mit den Mandelbléttchen garnieren und servieren.

Marco Klock am 20. Juni 2012
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Hahnchen-Brust mit Parma-Schinken und Marsala-Sof3e

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilet, a 180 g 8 festk. Kartoffeln 100 g Cocktailtomaten

4 getrocknete Tomaten 2 Schalotten 6 Scheiben Parma-Schinken
2 Zweige Rosmarin 1/2 Bund Basilikum 8 Blatt frischer Salbei

2 EL Pinienkerne 8 EL Marsala 80 g Creme-fraiche

50 g Sahne Butterschmalz 5 EL Olivenol

schwarzer Pfeffer weifler Pfeffer Salz

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln unter flieBendem kalten Wasser
griindlich abbiirsten und abtrocknen. Anschliefend die Kartoffeln in kleine Spalten schneiden.
Den Rosmarin abspiilen und trocken tupfen. Die Nadeln von dem Zweig zupfen und klein hacken.
Die Kartoffelspalten mit den Rosmarinnadeln in einer Schiissel vermischen. Etwa fiinf Essloffel
Olivendl hinzufiigen. Mit Salz und weiflem Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelspalten in eine
Auflaufform und in den vorgeheizten Backofen geben. Etwa zehn bis zwolf Minuten garen lassen.
Fiir die Fiillung die Schalotten abziehen, klein hacken und in einen Zerkleinerer geben. Das
Basilikum waschen, trocken tupfen und ebenfalls in den Zerkleinerer geben. Die getrockneten
Tomaten, die Pinienkerne und die Sahne dazugeben und alles sehr fein piirieren, sodass eine festk.
Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen
und mit einem Schmetterlingsschnitt einschneiden. Das Fleisch zwischen Frischhaltefolie mit dem
Fleischklopfer gleichméBig flach klopfen, die Fiillung daraufgeben und das Fleisch zuklappen. Die
Salbeiblétter waschen, trocknen und jede Fleischseite mit zwei Salbeiblédttern belegen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Drei Scheiben Parma-Schinken um das H&hnchenstiick wickeln. Die
H&ahnchenbriiste zusammenrollen und mit Zahnstochern fixieren. Das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die eingerollten Héhnchenbriiste darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten
kurz anbraten. Dabei vorsichtig wenden, damit sich der Schinkenmantel nicht 16st. Anschliefend
das Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und darin garen lassen. Die Cocktailtomaten
vierteln. Die Kartoffelspalten aus dem Backofen nehmen, die Cocktailtomaten hinzugeben und
die Auflaufform zum Warmhalten wieder in den Backofen geben. Die Temperatur des Backofens
etwas herunter drehen. Fiir die Sofle den Bratensaft mit Marsala abloschen, die Creme-fraiche
hinzugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gefiillte Hihnchenbrust
mit Parma-Schinken, der Marsalasofle, den Rosmarinkartoffeln und den Cocktailtomaten auf
einem Teller anrichten und servieren.

Hans-Jiirgen Schafhirt am 05. Mérz 2012
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Hdhnchen-Brust mit Parmesan, Blumenkohl-Makkaroni-Auflauf

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets 6 Scheiben Prosciutto 3 Scheiben Pancetta
160 g kurze Makkaroni 1 Scheibe Bauernbrot 1 kleiner Blumenkohl

1 unbehandelte Zitrone 1 Knoblauchzehe 90 g reifer Cheddar
40 g Parmesan 80 g Creme-fraiche 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian Olivendl Meersalz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser abkochen. Den Knoblauch ab-
ziehen und fein hacken. Pancetta in eine Herd- und Ofenfeste Form auslegen, die Form in den
oberen Teil des Ofens schieben. Vom Blumenkohl die dickeren Blétter und den harten Teil des
Strunkes entfernen, den Kopf vierteln. Die Viertel mit der Schnittkante nach unten in einen Topf
geben. Den Blumenkohl mit kochendem Wasser iibergieflen und auf hoher Temperatur ziehen
lassen. Das Wasser salzen und die Nudeln zugeben. Anschlieend etwas Olivendl eintraufeln.
Und alles kocheln lassen. Den Cheddar reiben. Den Pancetta aus dem Ofen nehmen und zu-
sammen mit Rosmarinnadeln, Brot und einem Schuss Olivendl in der Kiichenmaschine mixen,
bis grobe Brosel entstehen. Ein Sieb iiber eine Schiissel setzen, um das Kochwasser aufzufangen.
Nudeln und Blumenkohl abgieflen und in die Gratinform fiillen. Die Form auf den Herd stellen
und ungefihr 130 Milliliter Nudelkochwasser hineingielen. Den Knoblauch, den geriebenen Kése
und die Creme-fraiche hinzugeben. Den Blumenkohl mit einer Kochzange zerkleinern. Die Masse
abschmecken und bei Bedarf weiteres Kochwasser zufiigen. Anschlieflend die Brotbrosel dariiber
streuen und das Ganze im oberen Teil des Backofens acht Minuten iiberbacken. Den Parmesan
fein reiben. Thymianblédtter abzupfen. Die Unterseite der Hihnchenbrust mit einem kleinen Mes-
ser iiber Kreuz einschneiden. Das Fleisch mit Pfeffer wiirzen. Die Filets nebeneinander legen und
mit den Thymianbldttern bestreuen Etwas Zitronenschale driiber reiben und mit dem Parmesan
bedecken. Etwas von dem Parmesan fiirs servieren beiseitelegen. Drei Scheiben Schinken iiber
das Fleisch legen und iiberlappen lassen. Das Ganze mit Ol betréufeln und mit dem restlichen
Thymian betreuen. Die Filets mit Frischhaltefolie bedecken und flach klopfen bis diese ungefiahr
einen Zentimeter dick sind. Die Hahnchenbriiste in einer Pfanne auf der Schinkenseite anbra-
ten. Zwischendurch wenden und mit Olivendl betréufeln. Zuletzt die Schinkenseite kross werden
lassen. Das Fleisch aufschneiden und mit Olivendl betrdufeln. Zitrone in Spalten schneiden und
alles auf dem Gratin anrichten.

Claudia Basirico am 01. Februar 2012
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Hdhnchen-Brust mit Réstgemiise und Triiffel-Polenta

Fiir zwei Personen

2 Hiithnerbrustfilets 4 Scheiben Schinken 50 g Polentagriefl
1 Schweinenetz 1 Radicchio 150 g Chicorée
150 g Rosenkohl 2 Karotte 1 Knolle Sellerie

1 Pastinake 60 g Schalotten 6 Cocktailtomaten
40 g geschiilte Pistazien 10 g Mehl 30 g Butter

30 ml trockener Wermut 700 ml Gemiisefond  Triiffelol, Olivencl
4 Salbeiblétter getr., gerieb. Salbei  Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Héhnchenbriiste waschen, trocken
tupfen und mit Salz, Pfeffer und Salbei wiirzen. Das Ganze mit den Salbeiblédttern belegen und
mit dem Schinken umwickeln. AnschlieBend das Schweinenetz dariiber geben. Das umwickelte
Fleisch in etwas heiBem Ol anbraten und zur Seite stellen. Die Karotte und den Sellerie schélen,
von den Enden befreien und grob schneiden. Die Schalotten abziehen und ebenfalls grob schnei-
den. Die Karotte, die Hélfte der Schalotten und des Selleries mit 200 Millilitern Gemiisefond in
eine Auflaufform geben. Anschliefend das gebratene Fleisch darauf legen und im Backofen 25
Minuten schmoren. Den Rosenkohl putzen und didmpfen. Die Pastinake von den Enden befreien,
schilen und klein schneiden. Den Radicchio und den Chicorée verlesen, waschen und trocken
schleudern. Die Tomaten grob schneiden und zusammen mit den geddmpften Kohlsprossen, der
Pastinake und dem Salat in einer Pfanne mit Olivenol anrdsten. 250 Milliliter Gemiisefond mit
einem Essloffel Butter auflosen. Unter stdndigem Rithren den Polentagriefl langsam hinzugeben,
glatt rithren und einkochen. In der Pfanne mit dem Bratenriickstand etwas Butter und den
restlichen Schalotten andiinsten. Das Ganze mit dem Wermut abléschen und mit dem restlichen
Gemiisefond aufgiefen. Anschlieflend den Schmorsaft aus dem Ofen abseihen und ebenfalls hin-
zugeben. Das Ganze mit der restlichen Butter und dem Mehl binden. Das Rostgemiise mit den
Pistazien und die Polentamasse mit dem Triiffel6l verfeinern. Die geschmorte Héhnchenbrust
mit dem herbstlichem Rostgemiise und der Triiffel-Polenta auf Tellern anrichten und servieren.

Michaela Mandlbauer am 17. Oktober 2012
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Hahnchen-Brust mit Reis und Balsamico-Sofle

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbrustfilets, & 200 g 100 g Langkornreis 2 Tomaten (mittelgrof})
125 g Champignons 1 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Butter

1 EL Schlagsahne 1 EL fliissiger Honig 2 TL Speisestérke

250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Basilikum 3 EL Balsamico-Essig
1 EL Ol weifler Pfeffer Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Dann den Reis in etwa 15 bis 20 Minuten darin garen. Die Héhnchenbrustfilets waschen,
trocken tupfen und von Haut und Sehnen befreien. Salzen und pfeffern und in Ol fiir etwa fiinf
Minuten pro Seite scharf anbraten. Dann in den Backofen geben und darin weiter garen. Den
Bratensatz mit dem Gefligelfond aufgieen, das Ganze aufkochen lassen und anschlieend den
Balsamico- Essig und den Honig unterriihren. Alles einkochen lassen. Je nach Bedarf noch mit
etwas in Wasser verriihrter Speisestéirke binden. Anschlielend die Sofle mit der Sahne verfeinern
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise waschen und die Pilze putzen. Alles klein schneiden
und die Pilze in etwas Butter braun anbraten. Dann das Gemiise kurz dazugeben und mitbraten,
dann das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis abtropfen lassen und das Fleisch in
Tranchen schneiden. Die Hihnchenbrustfilets mit Reis und Balsamico-Sofle auf Tellern anrichten,
mit Basilikum-Bléttchen garnieren und servieren.

Ingrid Peters am 12. Marz 2012

Hdhnchen-Curry mit Basmatireis

Fiir zwei Personen

300 g Hiahnchenbrustfilet 125 g Basmatireis 1 Ananas
1 Mango 1 grofle Zwiebel 100 ml Gefliigelfond
200 ml Kokosmilch Speisestiarke, Currypulver Cayennepfeffer, Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das Hahnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in
diinne Streifen schneiden. Einen Teil des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel abziehen, klein hacken, in die Pfanne geben
und glasig werden lassen. Das Currypulver dazugeben, kurz alles weiterbraten. Anschliefend mit
dem Gefliigelfond und der Kokosmilch abléschen. Das Ganze bei milder Hitze mit geschlossenem
Deckel zehn Minuten weiter kécheln. Die Ananas und die Mango schélen, klein schneiden und
zu dem Curry geben. Die Sofle mit der Speisestidrke binden und mit dem Currypulver, dem
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hihnchencurry mit dem Reis auf dem Teller
anrichten und servieren.

Christine Blodorn am 25. Juni 2012
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Hdhnchen-Curry mit Cashew-Couscous

Fiir zwei Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 125 g Couscous 100 g Ingwerwurzel

1 Limette 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 4 EL Cashewkerne  1/2 Bund Koriander
300 ml Kokosmilch 400 ml Gefliigelfond 1 TL Currypulver

1 TL Kurkuma, gemahlen 2 EL Olivendl 4 EL Sonnenblumenol

Zucker, Salz, Pfeffer

Die Héhnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
abziehen und in feine Streifen schneiden. Den Ingwer schiilen und in diinne Scheiben schneiden.
Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote ldngs aufschneiden, entkernen und
fein hacken. Zwei Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Ingwer, Chili und
Knoblauch in die heifle Pfanne geben und darin andiinsten. Das Fleisch dazugeben und kurz mit
diinsten. Das Currypulver und den gemahlenen Kurkuma zugeben. Mit der Kokosmilch und 200
Millilitern Gemiisefond auffiillen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Alles bei mittlerer
Hitze fiir zehn Minuten kocheln lassen. Den restlichen Gemiisefond zusammen mit dem Olivenol
in einen Topf geben und aufkochen lassen. Den Couscous unter Riihren einrieseln lassen. Den
Topf mit einem Deckel zudecken, vom Herd nehmen und den Couscous fiinf Minuten quellen las-
sen. Eine weitere Pfanne mit den verbleibenden zwei Essloffeln Sonnenblumendl erhitzen und die
Cashewkerne darin von allen Seiten anrosten. Sobald sie eine leichte Briune annehmen, aus der
Pfanne nehmen. Die Limette waschen und trocken tupfen. Etwas von der Schale abreiben. Die
Limette anschlieBend halbieren und auspressen. Den Couscous mit einer Gabel auflockern. Die
Cashewkerne und etwas Abrieb der Limettenschale zu dem Couscous geben und gut vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Das Koriandergriin waschen, trocken tupfen und fein
hacken. Zwei Essloffel Limettensaft mit dem Currypulver mischen und mit dem gehackten Ko-
riander vermengen. Den Couscous auf einen Teller geben. Die Limettensaft-Koriandermischung
dariiber geben und zusammen mit dem H#éhnchencurry anrichten und servieren.

Sven Brahm am 18. Juli 2012
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Hdhnchen-Curry mit orientalischem Reis

Fiir 2 Personen

250 g Hahnchenbrustfilet 250 g Basmatireis 100 g vorgegarte Kichererbsen
250 g Brokkoli 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 1 Zitrone 1 Knolle Ingwer

50 g gehobelte Mandeln 2 EL Rosinen 2 Zweige Koriandergriin

1/4 Bund glatte Petersilie 2 TL rote Currypaste 1 TL Raz-el-Hanout

1 Prise Safranfdden 3 EL Rosenwasser 200 g griechischer Joghurt
500 ml Gefliigelfond Sojasofle Asiatische Fischsofle

Olivenol Butter Salz

schwarzer Pfeffer

Die Safranfiden in dem Rosenwasser einweichen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe abziehen
und fein hacken. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch
darin anbraten. Die Mandeln, die Rosinen und das Raz el Hanout dazugeben. Den Basmatireis
dazugeben und glasig werden lassen. Das Rosenwasser mit dem Safran zugeben und mit dem
Gefliigelfond abléschen. Das Héhnchenbrustfilet waschen und trocken tupfen. AnschlieBend klein
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und das Fleisch
anbraten. Die verbliebene Zwiebel und den verbliebenen Knoblauch abziehen, klein schneiden
und anbraten. Den Ingwer schiilen und fein hacken. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
den Knoblauch, Ingwer und Zwiebeln anbraten. Die Currypaste dazugeben und mitbraten. Das
Ganze mit dem Joghurt abloschen. Die Kichererbsen dazu geben. Den Brokkoli in Roschen teilen
und zu der Sofle geben. Das Ganze circa sieben Minuten kécheln lassen. Das Fleisch wieder zu der
Sofe geben und mit Salz, Pfeffer, Fischsofle, Sojasofle und etwas Zitronenabrieb abschmecken.
Den Koriander und die Petersilie zupfen und fein hacken. Den Reis zusammen mit dem Curry
auf Tellern anrichten. Die frischen Krauter dariiber streuen und servieren.

Alexander Gottlicher am 02. Januar 2012
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Hdhnchen-Curry mit Roti

Fiir zwei Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 1 Tomate 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Ingwerknolle 50 g gesalzene Erdniisse
250 g Kokosraspeln 125 g Mehl 2 EL Ol

Olivendl 250 g Naturjoghurt 1 Zimtstange

2 Nelken 2 Kardamomsamen 1 TL Currypulver

1 TL Chilipulver Salz, schwarzer Pfeffer

Fiir das Hahnchencurry das Héhnchenfleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schnei-
den. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Ingwer schélen und eine Scheibe abschneiden.
Diese ebenso fein hacken. Den Knoblauch und den Ingwer mit dem Joghurt vermischen. Einen
halben Teeloffel Chilipulver, das Currypulver und etwas Salz unterrithren. Die Nelken, ein Stiick
der Zimtstange sowie den Kardamom morsern und ebenfalls unter den Joghurt heben. Die Zwie-
bel abziehen und fein hacken. Die Tomate waschen, den Strunk entfernen und in kleine Stiicke
schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Hihnchenfleisch, die Zwiebel und die To-
matenstiicke kurz anbraten. Anschliefend die Joghurtmasse und die Erdniisse dazugeben. Alles
kocheln lassen, bis das Fleisch gar ist. Fiir das Roti das Mehl mit den Kokosraspeln, etwas Salz,
dem Ol und etwas Wasser zu einem festen Teig verarbeiten. Kleine Billchen formen und zu etwa
einem halben Zentimeter grofien Fladen formen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Fladen dar-
in auf geringer Hitze beidseitig backen. Das Hidhnchen-Curry mit dem Roti auf Tellern anrichten
und servieren.

Maureen Perera am 26. Juli 2012

Hahnchen-6Gemiise-Pfanne mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, & 300 g 125 g Basmatireis 1 Zwiebel

1 Zucchini 1 Fleischtomate 2 Orangen
150 ml Gemiisefond Zimt, Olivenol Salz, Pfeffer

Eine Orange auspressen und den Reis in dem Orangensaft und dem Gemiisefond garkochen. Die
Zwiebel abziehen und in Spalten schneiden. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die Zwiebelstiicke
zugeben. Die Zucchini in kleine Stiicke schneiden. Den Strunk der Tomate herausschneiden und
die Tomate fein wiirfeln. Die Zucchini- und Tomatenstiicke zu dem Fleisch geben. Den halbgaren
Reis mit der Fliissigkeit ebenfalls dazugeben und kocheln lassen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Orange filetieren. Die Hihnchen-Gemiise-Pfanne auf Tellern anrichten und
mit den Orangenfilets garnieren und servieren.

Nicole Otte am 20. Dezember 2012
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Hdhnchen-6Geschnetzeltes, Basmatireis, Vanille-Curry-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Hahnchenbrustfilet 300 g Basmatireis 125 g Cherrytomaten

2 Lauchzwiebeln 2 Vanilleschoten 1 EL Butter
1 TL Madras-Curry 250 ml herber Cidre 125 ml Schlagsahne
Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen und darin den Reis bissfest garen. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Cherrytomaten vom Strunk befreien und halbieren.
Die Lauchzwiebeln von den dufleren Blédtter und den Enden befreien und in Ringe schneiden.
Die Vanilleschoten léngs aufschneiden, das Mark herauskratzen und die Schoten in vier Stiicke
schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Héhnchenbruststreifen braten
und wieder herausnehmen. Im Bratenfett die Friihlingszwiebeln und die Schotenstiicke ebenfalls
kurz anbraten. AnschlieBend das Curry und das Vanillemark hinzugeben und kurz mitbraten.
Danach das Ganze mit dem Cidre und der Schlagsahne abléschen und etwas einkdcheln lassen.
Die Tomatenhilften hinzugeben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und bei schwacher Hitze
noch weitere zwei Minuten mit dem Fleisch kocheln lassen. Das Hiéhnchengeschnetzelte mit dem
Reis und der Vanille-Curry-Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Betz am 27. Februar 2012
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Hdhnchen-Keulen, Ofen-Kartoffeln, Karotten-Spaghetti

Fiir zwei Personen
2 Héahnchenkeulen, & 150 g = 300 g kleine, festk. Kartoffeln 3 Karotten

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 Orange

2 Curryblatter 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Korianderkorner

1 TL schwarze Pfefferkérner 1 Prise Kardamomsamen 1 Prise geschroteter Zimt
1 Prise Kurkuma 1 Prise Chilipulver 1 TL Paprikapulver
Zucker, milde Chiliflocken Butter, Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Butter in einem Topf erhitzen. Wenn
sie braun ist, durch ein feines Sieb gieen und in einer Schale auffangen. Die Kartoffeln mit Scha-
le in circa ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln in eine Schiissel geben und mit
Olivendl und reichlich Salz vermengen. Anschlieend auf ein Backblech verteilen und fiir circa 15
Minuten in den Backofen geben. Den Kreuzkiimmel, den Koriander, den Kardamom, den Zimt
und Pfeffer mischen und zerstoflen. Die Hélfte der braunen Butter mit der Gewiirzmischung
vermengen. Den Ingwer schillen und ein kleines Stiick fein hacken. Ein Stiick Schale der Orange
abschneiden und zusammen mit dem Kurkuma, dem Paprikapulver, dem Chilipulver und dem
Ingwer zu der Butter geben. Das Héhnchen waschen, trocken tupfen, mit der restlichen braunen
Butter bestreichen und ebenfalls in den Backofen geben. Nach circa 20 Minuten das Héhnchen
mit der Gewiirzbutter bestreichen und noch mal fiir circa zehn Minuten in den Backofen geben.
Den Knoblauch in diinne Scheibe schneiden und mit einem Stiick Zitronenschale und den Cur-
ryblédttern unter die Kartoffeln mischen und fiinf Minuten weiter garen. Die Karotten schilen
und mit dem Zestenreifler lange Spaghetti von der Karotte reiflien. Diese kurz in Salzwasser gar
kochen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Zucker zugeben und karamellisieren las-
sen. Die Karotten-Spaghetti zugeben und anbraten. Mit Salz wiirzen. Die Kartoffeln aus dem
Ofen nehmen und den Knoblauch, Zitronenschale und Curryblédtter entfernen und auf Tellern
anrichten. Das Hahnchen und die Karotten-Spaghetti daneben anrichten und servieren.

Helene Freundt am 27. Juni 2012
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Hdhnchen-Nuggets mit Pfeffer-Kartoffeln, Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbriiste, a 120 g 250 g festk. Kartoffeln 1 Frithlingszwiebel

1 Zwiebel 1/2 Kopf Rotkohl 1 Zitrone

1 Limette 1 Mango 40 g getrocknete Cranberrys
50 g Walnusskerne 4 Zweige Majoran 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 50 g Erdnussbutter 1 EL Honig

1 EL Dijonsenf 40 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weilbrotbrosel
Zucker 1 EL brauner Zucker 1 TL Kiimmel, gemahlen
1 TL Kiimmel, ganz 1 Muskatnuss 1 EL Currypulver
Chilipulver 80 ml Gefliigelfond 50 g Creme-fraiche

3 EL Sahne 2 EL Butter 1 Ei

2 EL dunkler Balsamicoessig 2 EL Apfelessig 2 EL Traubenkernél

250 ml Sonnenblumendl schwarzer Pfeffer Salz

Wasser mit etwas Salz und dem ganzen Kiimmel in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kartof-
feln schélen und in dem Wasser garen lassen. Die Schale der Zitrone abreiben. Etwas Muskatnuss
reiben. Das Ei aufschlagen, verquirlen und mit einem halben Essloffel Senf, dem Muskat und der
Zitronenschale verrithren. Die Hihnchenbriiste waschen, trocken tupfen, schrig in vier Scheiben
schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahnchenbriiste nacheinander in dem Mehl, dem
verquirlten Ei und den Weilbrotbroseln wenden. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Das Kartoffel-
wasser abgieBen, und die Kartoffeln halbieren. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelhélften darin goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Majoran abschme-
cken. Fiir den ersten Dip die Limette halbieren, etwas Saft auspressen und die Schale abreiben.
Beides mit der Creme fraiche und der Sahne glatt rithren. Mit Chilipulver und Zucker abschme-
cken. Fiir den zweiten Dip die Knoblauchzehe abziehen, halbieren und eine Hélfte klein hacken.
Die Erdnussbutter mit einem halben Essloffel Honig, dem Currypulver, dem Chilipulver, dem
Fond und dem klein gehackten Knoblauch in einer Pfanne vermengen und bei mittlerer Hitze
sdmig einkochen lassen. Fiir den dritten Dip die Friithlingszwiebel abziehen und sehr klein ha-
cken. Die Mango schilen, vom Kern befreien, piirieren und die Friihlingszwiebel hinzugeben.
Die Chilischote entkernen und klein hacken. Das Mangopiiree mit der Chili, Salz und Pfeffer
abschmecken. Fiir den Salat die Blidtter vom Rotkohl zupfen, griindlich waschen und trocken
tupfen. Die Blétter in sehr feine Streifen schneiden. In einer Schiissel das Traubenkernél, den
Balsamicoessig und den Apfelessig zu einer Vinaigrette vermischen. Mit Zucker und Salz ab-
schmecken. Die Walniisse in einer Pfanne anrdsten, den braunen Zucker hinzugeben und mit
den Walniissen karamellisieren. Die Walniisse, die getrockneten Cranberrys und die Vinaigrette
zum Rotkohl geben und unterheben. Die Hihnchennuggets mit den Pfefferkartoffeln und dem
Rotkohlsalat auf einem Teller anrichten und mit dreierlei Dip in je einem separaten Schélchen
servieren.

Daniel Briest am 05. Méarz 2012
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Hahnchen-Nuggets mit Zucchini-Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
300 g Hahnchenbrustfilet 200 g mehligk. Kartoffeln 1 Zucchini, klein

1 Zitrone 80 g Cornflakes, ungezuckert 80 g Semmelbrosel
5 EL Mehl 2 Fier 1 TL Dijonsenf

1 EL Sauerrahm 2 TL Tomatenmark 100 ml Olivendl

4 EL Sonnenblumenol scharfe Chilisof3e Zucker

Salz,schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen. Die Zucchini putzen, halbieren und vom Kerngehéuse befreien. Die Kar-
toffeln mit der Zucchini feinraspeln. Das Ganze in einem Kiichentuch gut ausdriicken. Die Masse
anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei Essloffel Sonnenblumendl in einer Pfanne erhit-
zen. Dann mit einem Essloffel kleine Portionen der Kartoffel- Zucchini-Masse im heifen Ol
ausbraten und andriicken. Diese werden von jeder Seite etwa vier Minuten braten bis sie gold-
braun sind. Anschliefend auf einem Kiichenpapier gut abtropfen lassen. Die Cornflakes in einen
festen Beutel geben und mit dem Nudelholz zerkleinern. Anschlielend das Héhnchenbrustfilet
waschen, trocken tupfen und in drei Zentimeter grofle Nuggets schneiden. Diese mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Semmelbrosel
mit den Cornflakes vermengen. Die Nuggets zuerst durch das Ei ziehen und dann in der Panade
wenden. Das restliche Sonnenblumendl erhitzen und die Nuggets darin knusprig braten und diese
dann ebenfalls anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Sauerrahm mit dem Senf
verrithren. Das Olivendl unter Rithren langsam dazu flieBen lassen. Das Tomatenmark dazuge-
ben, mit Salz, Pfeffer und der Chilisofle wiirzen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Das Ganze ebenfalls mit Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die Sofle in ein extra Schélchen
geben. Die Héhnchennuggets mit dem Zucchini-Kartoffelrosti und der mediterraner Sofle auf
Tellern anrichten und servieren.

Waltraud Seidel am 02. April 2012
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Hdhnchen-Salat mit Erdbeeren und Wildreis

Fiir zwei Personen
2 Héahnchenbrustfilets, a 150 g 125 g Wildreis-Mischung 1 Lollo Rosso

200 g Erdbeeren 50 g weifle Champignons 1 Zitrone

100 g Joghurt 2 EL Créme-fraiche 1 EL Kokosmilch
Butterschmalz 1 Ingwerwurzel 1 Schélchen Brunnenkresse
1 Bund Schnittlauch 1 EL Kiirbiskerne 1 TL Kokosraspel

1 TL Currypulver schwarzer Pfeffer, Salz

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Den Reis in ein Sieb geben und kurz abspiilen. Anschlie-
Bend in den Topf geben und circa 15 Minuten kochen lassen. Die Champignons putzen und
klein schneiden. Die Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und frischem
Pfeffer wiirzen. Anschliefend von beiden Seiten in einer Pfanne mit Butterschmalz circa vier
Minuten gut anbraten. Die Champignons hinzugeben und mitbraten. Anschlieend das Fleisch
aus der Pfanne nehmen, abtupfen und in Streifen schneiden. Die Champignons warm halten.
Den Salat und die Brunnenkresse gut waschen und trocken schleudern. Die Erdbeeren ebenfalls
waschen, trocken tupfen, vom Strunk befreien und vierteln. Ein wenig Schale von der Zitrone
reiben. Anschlieflend die Zitrone halbieren und auspressen. Den Joghurt und die Créme-fraiche
in einer Schiissel zusammen verrithren. Die Ingwerwurzel schilen, reiben und circa zwei Teelof-
fel zusammen mit der Zitronenschale und dem Zitronensaft hinzugeben. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Curry wiirzen. Wenn der Reis noch leichten Biss hat, durch ein Sieb gieflen und zu-
riick in den Topf geben und gegebenenfalls warm halten. Die Kokosmilch mit den Kokosraspeln
leicht unter den Reis heben und vorsichtig unterriihren. Die Kiirbiskerne fiir den Salat separat in
einer kleinen Pfanne ohne Fett anrtsten. Den Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Den Sa-
lat, die Erdbeeren, die Champignons, das Hiéhnchenbrustfilet, die Brunnenkresse und den Salat
miteinander vermengen. AnschlieBend die Salatsofle unterheben. Den H&hnchen-Salat mit den
Erdbeeren und dem Wildreis auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch und den Kiirbiskernen
garnieren und servieren.

Evi Lisa Larsen am 30. Mai 2012
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Hdhnchen-Saltimbocca mit cremigen Spinat-Nudeln

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrust, a 155 g 2 Scheiben Parma-Schinken 100 g griine Bandnudeln

250 g Blattspinat 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Muskatnuss 2 Stiele Salbei 250 ml Sahne
125 g Creme-fraiche 20 ml Weilwein, trocken 100 ml Gemdiisefond

Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Nudeln in reichlich Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Zwei Essloffel Ol in einem Topf erhitzen, dann die Zwiebel und den Knoblauch
darin andiinsten. Den Spinat, waschen, trocken tupfen und hinzufiigen. Anschlieend mit dem
Fond abldschen und bei schwacher Hitze aufkochen lassen. Das Hahnchenfilet waschen, trocken
tupfen und der Léinge nach aufschneiden, so dass es auf einer Seite geschlossen bleibt. Die
Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun beide Filets mit jeweils einer Scheibe Parma-Schinken
und zwei Salbeiblédttern fiillen, dann wieder zusammenklappen und mit einem Holzstdbchen
zusammenstecken. Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets darin bei mittlerer Hitze
braten. Jede Seite sechs Minuten. Die restlichen Salbeibléitter durch das Bratfett schwenken.
Anschlieflend mit zwei Essloffeln Weiiwein abloschen und kurz erhitzen. Die Créme-fraiche unter
den Spinat rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas Muskatnuss abschmecken. Die Nudeln
abgieflen, abschrecken, abtropfen und unter den Blattspinat mengen, dabei kurz erhitzen. Das
H&ahnchen-Saltimbocca mit den Spinat-Nudeln auf einem Teller anrichten. Mit dem Bratensatz
betraufeln und den Salbeiblédttern garnieren und servieren.

Carlo Macrini am 26. September 2012

Hdhnchen-Saltimbocca mit Preiselbeeren, Knoblauch-Spinat

Fiir zwei Personen
2 Héhnchenschnitzel, a 150 g 4 Scheiben Parma-Schinken 50 g Spinatblatter

100 g Preiselbeeren 1 unbehandelte Zitrone 1 Zwiebel
1 Zehe Knoblauch 1 Meerrettichwurzel 8 Salbeibldtter
Pflanzencl Salz, Pfeffer

Die Hahnchenschnitzel waschen und trocken tupfen. Den Parma-Schinken auslegen, die Hahn-
chenschnitzel darauf legen, mit dem Salbei bedecken und mit Pfeffer wiirzen. Das Ganze in
den Schinken einschlagen. Das Héhnchen-Saltimbocca in etwas Ol von allen Seiten anbraten.
Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und mit Ol anbraten. Den Knoblauch abziehen, in Schei-
ben schneiden und mit dem Spinat zu den Zwiebeln geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Meerrettich schélen und fein reiben. Etwa 100 Gramm davon mit den Prei-
selbeeren vermengen. Die Zitrone abreiben. Etwas Zitronenabrieb iiber das Saltimbocca geben.
Das Hahnchen-Saltimbocca mit den Kren-Preiselbeeren und dem Knoblauch-Spinat auf Tellern
anrichten und servieren.

Winni Rudrof am 14. November 2012
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Hdhnchen- Schnitzel mit Gorgonzola und Gemiise -Puffer

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenschnitzel, a 150 g 6 Scheiben Parma-Schinken 100 g festk. Kartoffeln

100 g Mohren 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel

150 g Naturjogurt 200 g Gorgonzola, mild 60 g Paniermehl

80 g Parmesan 4 Eier 2 EL Haferflocken
40 g Mehl 50 g Butterschmalz 125 ml Schlagsahne
20 ml Grappa 3 TL Sojasofle, braun/ hell 1 Muskatnuss

1 Bund Schnittlauch 2 EL Pflanzenol Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Hahnchenschnitzel waschen und
trocken tupfen. Die Hiéhnchenschnitzel auf die Arbeitsfliche legen und mit einem breiten Mes-
ser etwas glatt streichen. Die Schnitzel mit der Sofasofle und dem Jogurt diinn bestreichen.
Jeweils zwei Scheiben Parma-Schinken drauflegen. Den Gorgonzola glatt rithren und die Hélfte
auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel zusammenklappen und fest driicken. Den Parmesan
reiben und mit dem Paniermehl vermengen. Zwei Eier in einer Schiissel verquirlen. Die Schnitzel
zuerst in dem Mehl wilzen, anschlielend durch das Ei ziehen und zuletzt mit der Paniermehl-
Parmesanmischung panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Schnitzel
darin von beiden Seiten anbraten. Anschlieend die Schnitzel in den Backofen geben und fertig
garen. Den Bratensatz mit dem Grappa abloschen und die Sahne dazu geben. Den restlichen
Gorgonzola dazugeben. Die Mohren und die Kartoffeln schilen und grob raspeln. Beides mit
den Haferflocken vermengen und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatnuss abschmecken. Das
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin kleine Puffer der Kartoffel-Méhrenmasse braten.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Schnittlauch in Rollchen
schneiden. Den restlichen Jogurt mit den Zwiebeln, dem Knoblauch und dem Schnittlauch ver-
mengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hdhnchenschnitzel auf einem Teller anrichten.
Die Gemiisepuffer dazugeben. Mit der Gorgonzolasofie und den Knoblauchjogurt garnieren und
servieren.

Sandra Karch am 14. Marz 2012
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Hahnchen-Schnitzel mit sautiertem Kartoffeln-Salat

Fiir zwei Personen

2 Hiithnerbriiste a 200 g 250 g Kartoffeln 1 Ei

30g Mehl 25g Parmesan 250 g Mozzarella

200 g Brotbrosel mit Chili 1 Zitrone 125 g Cherrytomaten

1 Schalotte 2 Knoblauchzehe 1 Bund Basilikum

1 EL Chiliflocken 300 g roter Babymangold 1 EL Milch
Balsamicocreme Olivenol Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen und wiirfeln. Die Kartoffeln
in Salzwasser halbgar kochen und sechs Minuten abtropfen lassen. Die Hiithnerbriiste waschen,
trocken tupfen und mit einem Schmetterlingsschnitt schneiden. Das Ei mit der Milch verquirlen.
Finen zweiten Teller mit dem Mehl vorbereiten, pfeffern und salzen. Den Parmesan raspeln und
den Mozzarella in lange Stiicke schneiden. Die Hithnerbriiste mit Mehl bestduben, anschliefend
in die geschlagenen Eier tauchen und zuletzt mit den Brotbroseln panieren. Die Hithnerbriiste in
einer Pfanne mit heiflem Olivendl fiir zwei Minuten von jeder Seite anbraten. Die Hithnerbriiste
auf ein Backblech geben. Fiir die Tomatensofle die Cherrytomaten halbieren. Die Schalotten
und eine Zehe Knoblauch abziehen. Und hacken. Das Basilikum ebenfalls hacken. In einer neuen
Pfanne Olivendl erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch hinzufiigen und fiir drei Minuten
anschwitzen. Die Tomaten hinzugeben, bis sie weich sind und zuletzt das Basilikum hineingeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von der Tomatensofle einen kleinen Loffel auf die Hithnerbrust
geben. Die Hihnchenschnitzel mit etwas Mozzarella und dem Parmesan belegen. Etwas Olivenol
dariiber triufeln und in den Backofen geben, bis der Kése geschmolzen ist. Die Kartoffeln mit
Olivendl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Die Kartoffeln anschlieSend
in eine Pfanne geben und fertig garen. Fiir den Salat eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und
den restlichen Knoblauch andriicken und dazugeben, den roten Babymangold hinzufiigen und
garen. Den Knoblauch wieder rausnehmen und mit etwas Zitronensaft, Balsamicocreme, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hithnerbrust mit den sautierten Kartoffeln auf einem Teller anrichten.
Mit der Tomatensofle und etwas Basilikum garnieren und servieren.

Kevin Klonowski am 18. April 2012
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Hahnchen- SpieB mit Kokos-Kartoffel-Piiree, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
2 Hiihnerbriiste a 150 g 375 g mehligk. Kartoffeln 150 g Zuckerschoten

1 rote Chilischote 1 kleine Zwiebel 1 unbehandelte Limette

2 Knoblauchzehe 1 Knolle Ingwer 40 ml ungesiiite Kokosmilch
1 EL fliissiger Honig 80 ml Sojasofle 75 ml Gefliigelfond

1 EL Speisestéirke 2 EL Sonnenblumendl 60 g Butter

2 Stiele Koriander 1 EL Zucker Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Holzspiele in Wasser einweichen.
Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Das Hihnchen waschen, trockentupfen, in
Wiirfel schneiden und beiseite stellen. Von der Limette feine Zesten reiflen, anschliefend die
Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Knoblauch abziehen und zusammen mit dem
Ingwer fein hacken. Den Limettensaft, die Zesten, den Ingwer, den Knoblauch, den Honig und
die Sojasofle in einer Schiissel verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Hithnchen
in der Marinade einlegen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen, die Zuckerschoten darin kurz
blanchieren, abschopfen und mit Eiswasser abschrecken. Die Zwiebeln abziehen und in Stiicke
schneiden. Die Korianderbldatter abzupfen und klein hacken. Das Hahnchen abgieflen und die
Marinade auffangen. Die Marinade in einen Topf geben, den Gefliigelfond dazu gieffen und
kdcheln lassen. Die Speisestérke in einer Tasse anriihren und die Sofle damit binden. Anschlieend
durch ein Sieb streichen und warm stellen. Die Hihnchenstiicke abwechselnd mit den Zwiebeln
auf die HolzspieBe stecken. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die SpieBe darin von allen Seiten
anbraten. Anschliefend im Backofen warm halten. In einem Topf 50 Gramm Butter und die
Kokosmilch erhitzen. Die Chili langs aufschneiden, von Scheidewénden und Kernen befreien
und klein schneiden. Die iibrige Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Zuckerschoten
mit dem Zucker anschwitzen und mit Salz abschmecken. Die Kartoffeln abgieflen und dabei ein
wenig Kochwasser auffangen. Die Kartoffeln durch die Presse in eine Schiissel driicken und mit
der warmen Kokosmilch verriithren. Je nach Konsistenz ein wenig Kartoffelkochwasser dazugeben.
Abschlielend mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenspiele mit dem Piiree und
den Zuckerschoten auf Tellern anrichten und mit Koriander garnieren.

Bjorn Berg am 16. August 2012
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Hdhnchen-SpieBe mit pikanter Erdnuss-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Héhnchenbrustfilet 100 g Cocktailtomaten 1 kleine Zucchini

1 Knoblauchzehe 2 Zwiebeln (klein) 1 Zitrone

1 TL brauner Zucker 2 EL braune Butter 5 EL Erdnussbutter
2 EL dunkle Sojasofle 100 ml Kokosmilch 100 ml Gefliigelfond
Ingwer Chiliflocken Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Dann die Hahnchenbrustfilets waschen
und trocken tupfen. Das Fleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Fiir die Marinade den Knob-
lauch und eine Zwiebel abziehen, dann fein hacken. Etwas Ingwer reiben und dazugeben. Alles
zusammen mit der Sojasofle und dem Zucker vermengen. Die Zitrone aufschneiden, den Saft
auspressen und etwa einen Essloffel hinzufiigen. Anschliefend noch mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Ganze in eine Schiissel geben und das Fleisch etwa 15 Minuten lang marinieren
lassen. Die letzte Zwiebel abziehen und vierteln. Dann die Zucchini waschen und in Wiirfel schnei-
den. Danach die Tomaten waschen und das ganze Gemiise abwechselnd mit den Fleischstiicken
auf die Spiefle stecken. Bei mittlerer Hitze in der braunen Butter von allen Seiten gleichméfBig
anbraten. Dann im Backofen warm stellen. Fiir die Sofle die Kokosmilch zusammen mit dem
Fond in einem Topf aufkochen. Die Erdnussbutter unterrithren und dann das Ganze mit etwas
Zitronensaft, Salz und Chili abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenspiele mit pikanter Erdnusssofie auf Tellern anrichten und
servieren.

Stefan Klemm am 27. Méarz 2012
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Hiihnchen-Tajine, Oliven, Salz-Zitronen, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen

600 g Hahnchenbrustfilet 200 g Drillinge 200 g Couscous

20 Kirschtomaten 100 g violette Oliven, mit Stein 12 schwarze Oliven, mit Stein
1 Zwiebel 5 Knoblauchzehen 1 Salzzitrone, eingelegt

2 EL Olivenol 3 EL Arganol 50 g Butter

1 TL Ingwerpulver 1 TL Kurkuma 1 TL Koriandersamen

1 Bund Koriander 1 Bund glatte Petersilie langer Pfeffer

1 TL weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer, Salz

Das Hiéhnchenbrustfilet waschen, trocken tupfen und in kleine Stiicke schneiden. Das Ganze mit
Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Die violetten Oliven in kochendem Wasser etwas blanchieren,
entkernen und etwas zerdriicken. Die Salzzitrone in Schnitte zerteilen und das Innenleben entfer-
nen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Butter und das Olivendl in einer Tajine erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Zwei Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und mit Salz,
Pfeffer, dem Kurkuma, den Koriandersamen und dem Ingwerpulver hinzugeben. Abschliefend
das Hahnchenbrustfilet ebenfalls hinzugeben und leicht mit anbraten. Die Kartoffeln putzen und
samt der Haut in kleine Stiicke schneiden. Das Ganze mit einem Viertel Liter Wasser abloschen
und anschlieend mit dem Deckel der Tajine verschliefen und ab und zu das Hiahnchen wenden.
Einen Topf mit etwas Salzwasser aufsetzen und den Couscous darin gar kochen. Den frischen Ko-
riander und die Petersilie zupfen und fein hacken. Nach etwa 20 Minuten Kochzeit der Tajine die
violetten Oliven, die Salzzitrone, jeweils drei Essloffel gehackten Koriander und Petersilie einriih-
ren und nochmals zehn Minuten kocheln lassen. Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen
und anschlieffend leicht andriicken. Den restlichen Knoblauch abziehen und fein zerdriicken. Die
schwarzen Oliven entsteinen und in kleine Stiicke schneiden. Die Tomaten, die Oliven und den
Knoblauch in eine Schiissel geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das
Argandl dariiber triufeln und den Salat vorsichtig mischen. Etwas langen Pfeffer zerstolen und
den Salat damit garnieren. Die Hithnchen-Tajine mit den Oliven, den Salz-Zitronen, dem Cous-
cous und dem Tomatensalat auf Tellern anrichten, mit etwas frischem Koriander garnieren und
servieren.

Roman Witt am 18. Juni 2012
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Hiihner-Brust Korma mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbriiste 100 g Basmatireis 40 g gemahlene Mandeln
30 g Mandelblattchen 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 Knolle Ingwer 1 TL Tomatenmark 100 ml Sahne

125 ml Hithnerfond Olivenol 1 Zweig Koriander

2 Nelken 2 Kardamomkapseln 1 Prise Piment

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kurkuma
Chilipulver, Pfeffer, Salz

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Eine Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Kardamomkapseln
zerdriicken. Die Zwiebel zusammen mit den Kardamomkapseln und den Nelken in die Pfanne
geben und so lange diinsten, bis die Zwiebeln glasig sind. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen
und den Reis darin gar kochen. Das Hithnerfleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Eineinhalb Knoblauchzehen abziehen und klein schneiden. Ein Stiick Ingwer
schélen, reiben und alles mit dem Knoblauch in die Pfanne geben. Nach vier Minuten den Pi-
ment, den gemahlenen Kreuzkiimmel, den gemahlenen Koriander, das gemahlene Kurkuma und
etwas Chilipulver hinzugeben. Das Ganze gut umriihren und kochen lassen. Anschlielend das To-
matenmark, die gemahlenen Mandeln, den Hithnerfond und die Sahne dazugeben und einkochen
lassen, bis die Sofle dicker wird. Alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mandelbldttchen
in einer beschichteten Pfanne anrdsten. Den frischen Koriander zupfen und fein hacken. Das
Chicken Korma mit dem Basmatireis auf Tellern anrichten, mit den Mandelbldttchen und dem
frischen Koriander garnieren und servieren.

Christin Richter am 15. Oktober 2012
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Hiihner-Brust-Filet mit Kartoffel-Stampf und Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
2 Hiihnerbrustfilets, a 200 g 400 g mehligk. Kartoffeln 300 g Zuckerschoten

1 Knoblauchzehe 1 sduerlicher Apfel 1 Zitrone

2 Scheiben Bacon 8 Blétter Salbei 2 Zweige Schnittlauch

1 Muskatnuss 2 EL fliissiger Honig 1 EL extrascharfer Senf
6 EL Tomatenketchup 1 EL Sojasauce 1 EL Worchestersauce
100 ml Milch Pflanzenol, Butter Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
Salzwasser garkochen. Den Honig mir der Sojasauce, dem Senf und der Worchestersauce verriih-
ren. Den Knoblauch abziehen, pressen und mit dem Ketchup zu der Sauce geben. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und in der Sauce marinieren. Das Fleisch und die Sauce in eine Form
geben und fiir circa 30 Minuten in den Backofen geben. Den Apfel vierteln und entkernen. Eine
Halfte in feine Spalten, die andere in grobe Stiicke schneiden. Den Apfel mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Die Apfelstiicke kurz vor Ende der Garzeit zu den Kartoffeln geben. Anschliefend
beides abgieflen und stampfen. Die Milch erhitzen und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und den Bacon knusprig anbraten. Die Salbeiblét-
ter und die Apfelspalten dazugeben und ebenfalls anbraten. Die Zuckerschoten sidubern und in
heilem Wasser blanchieren. Anschliefend kalt abschrecken und in etwas Butter schwenken. Den
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, auf Teller geben und mit
den Schnittlauchroéllchen garnieren. Den Stampf und die Zuckerschoten ebenfalls auf den Tellern
geben und die angebratenen Apfelspalten auf den Stampf geben und servieren.

Felix Petzold am 19. Dezember 2012
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Hiihner-Brust-Saté mit Karotten-Zwiebel -Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g Hithnerbrustfilet 2 Karotten 1 Limette

1/2 Bund Friihlingszwiebeln 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 2 Zweige Rosmarin 50 g Erdnusskerne

1 TL Dijon-Senf 2 EL Paprika, edelsiif 1 TL Ingwer, gemahlen
2 TL Muskat 1 EL Zitronensaft 2 EL Sojasofle

2 EL Erdnussol Olivenol schwarzer Pfeffer

Salz

Fiir das Gemiise die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Karotten schéilen und in Streifen
schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und klein schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne er-
hitzen, die Zwiebeln darin andiinsten und die Karotten und die Friihlingszwiebeln dazugeben.
Mit etwas Wasser abléschen, den Rosmarin hinzugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze garen.
Fiir das Hithnersaté die Hiithnerfilets abwaschen, trocken tupfen und in daumenbreite Streifen
schneiden sowie mit dem Zitronensaft bepinseln. Den Senf und den Ingwer mischen. Den Paprika
und den Muskat mischen. Eine Hilfte der Streifen mit etwas Ol bepinseln und mit dem Senf-
Ingwer-Gemisch wiirzen. Die andere Héalfte der Streifen mit etwas Sojasofle bepinseln und mit
dem Paprika-Muskat-Gemisch wiirzen. Jeweils vier gleich gewiirzte Streifen auf vier Holzspiefle
stecken und leicht salzen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die HiihnerspieBe darin von
beiden Seiten goldgelb braten. Die Spiele und das Gemiise auf Tellern anrichten, aus der Sofle
einen Kranz um beides dekorieren und servieren.

Ulla Tiibben am 05. Januar 2012

62



Hihner-Curry mit Tomaten-Sugo, Joghurt auf Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, 200 g 160 g Basmatireis (Tilda) 2 kleine Zwiebeln

200 g geschilte Dosen-Tomaten 70 g Erbsen, tiefgekiihlt 50 g Ingwer

2 Knoblauchzehen 2 getr. Wildknoblauchzehen 3 griine Chilischoten

110 g Naturjoghurt, 3,5 % 50 g Naturjoghurt, 10 % 1 EL Butter

2 EL Nussbutter 1 TL brauner Zucker 1 TL Kreuzkiimmelsamen

1 EL Koriandersamen 1 EL Fenchelsamen 1 TL Kurkuma

1 TL rotes Chilipulver 1 TL Paprikapulver 1 TL Garam Masala

2 Zweige Koriandergriin 1 EL Kichererbsenmehl 1 EL gerostete Sesamsamen
1 EL Kokosflocken 2 EL gerostete Mandelstifte 1 Prise Asant (Teufelsdreck)

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Reis in einer ausreichenden Menge kochendem Salzwasser gar ziehen lassen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Eine der Zwiebeln abziehen, fein hacken und in der heiflen Pfanne anbraten. An-
schlieBend das Héhnchen zugeben und ebenfalls anbraten. Den Ingwer schéilen und sehr klein
schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen und fein hacken. Zwei der Chilischoten entkernen und
ebenfalls fein hacken. Die Sesamsamen, die Kokosflocken, den Ingwer, die Knoblauchzehen sowie
die zerkleinerten Chilischoten mit ein wenig Wasser zu einer Paste piirieren. Die Paste mit 60
Gramm von dem Joghurt (3,5 Chilipulver und dem Kurkuma vermengen. Eine weitere Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen. Die Kreuzkiimmelsamen darin erhitzen. Sobald sie anfangen zu
platzen, den Asant und das Kichererbsenmehl zugeben und kurz mitbraten. Die Joghurtpaste
hinzufiigen und solange braten, bis sich die Gewiirze vom Ol trennen. Die Hihnchenbrust so-
wie die Erbsen zugeben und alles vermengen. Mit einer Tasse Wasser abloschen und circa zehn
Minuten koécheln lassen. AnschlieBend das Garam Masala unterrithren. Einen Topf mit etwas
Olivenol erhitzen. Die iibrige Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die iibrige Knoblauch-
zehe ebenfalls abziehen und fein hacken. Beides in dem heifien Ol andiinsten und den Zucker
hinzufiigen. Die ibrige Chilischote in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in den Topf geben.
Anschliefend mit den geschilten Tomaten abléschen und leicht einkochen lassen. Den Wild-
knoblauch fein reiben. Die beiden Joghurtsorten miteinander verriihren, bis eine cremige Masse
entsteht. AbschlieBend den restlichen Knoblauch zufiigen und mit etwas Salz abschmecken. Die
Nussbutter in den Reis geben und gut verrithren. Das Curry zusammen mit dem Tomatensugo
und dem Reis auf dem Teller anrichten. Den Joghurt dazugeben und servieren.

Shadi Hosseini am 29. Oktober 2012
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Hihner-Curry

Fiir zwei Personen

1 doppeltes Hahnchenbrustfilet 200 g Basmatireis 1 mittelgrofle Zwiebel

1 Zitrone 1 TL gemahlener Ingwer 1 TL Galgant, gemahlen
1 TL Paprikapulver, mittelscharf 1 EL gutes Curry-Pulver 1 Messerspitze Pfeffer

1 EL Mehl 2 EL Butter 500 ml Gefliigelfond

3 EL Mango-Chutney 1 TL Zucker 150 g Créme-fraiche

Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis mit reichlich Salzwasser gar kochen. Die Hihnchenbrust waschen, trocken tupfen und
in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Auf ei-
nem Teller den gemahlenen Ingwer, den Galgant, das Paprikapulver, das Currypulver und eine
Messerspitze Pfeffer mit dem Mehl vermengen. Die Zwiebeln in einer Pfanne mit zwei Esslof-
feln Butter anschwitzen. Die Hiithnerstreifen in der Gewiirzmischung wenden und portionsweise
nacheinander in der Pfanne anbraten. Das Mango-Chutney dazuriihren. Mit einem Viertel des
Gefliigelfonds abloschen, dabei mit dem Kochloffel den Bodensatz aufriihren. Den Deckel auf
die Pfanne legen und etwas zehn Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen. AnschlieBend den
restlichen Fond und die Créme-fraiche unterriithren. Weitere zehn Minuten kocheln lassen. Mit
Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Das Hiinchencurry auf einem Teller anrichten, den
Reis dazugeben und servieren.

Maria Conze am 04. Juli 2012

Hithner-Scampi-Frikassee mit Sektcreme

Fiir zwei Personen

250 g Hiahnchenbrustfilet 100 g Scampi 200 g Reis

1 unbehandelte Zitrone 1 Schalotte 1 Ei

25 g Butter 125 g Creme-fraiche 100 ml trockener Sekt
1 Zweig Estragon Salz, weifler Pfeffer =~ Cayennepfeffer

Den Reis in ausreichend Salzwasser bissfest garen Die Hahnchenbrustfilets waschen und trocken-
tupfen. Den Estragon waschen, trockenschleudern und die Blétter klein schneiden. Die Zitrone
halbieren. Die Hahnchenbrustfilets mit dem weiflen Pfeffer einreiben, mit den Estragonblattern
bestreuen und dem Saft der Zitrone betrdufeln. Das Ganze zugedeckt zehn Minuten marinie-
ren. Die Schalotte abziehen und klein hacken. Die Scampi waschen, trockentupfen und, wenn
notig, den Darmstrang entfernen. Die Héhnchenbrustfilets aus der Marinade entnehmen, gut
trockentupfen und die Marinade aufbewahren. Das Fleisch in zentimeterbreite Streifen schnei-
den. Die Butter in einer grolen Pfanne aufschdumen lassen, die Fleischstreifen unter Umwenden
von allen Seiten etwa vier Minuten hellbraun anbraten. Die Schalotte hinzufiigen und etwa eine
Minute mitbraten. AnschlieBend die Scampi hinzufiigen und alles unter Wenden eine weitere Mi-
nute braten. Das Ei trennen. Die Creéme-fraiche mit dem Eigelb verquirlen, unter das Frikassee
mischen und erhitzen lassen, aber nicht kochen. Den Sekt dazugieflen. Das Frikassee mit Salz,
Cayennepfeffer und der Marinade pikant abschmecken.

Ingo Kramer am 10. April 2012
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Indisches Puten-Curry mit Basmati-Reis

Fiir zwei Personen

200 g Putenbrustfilet 150 g Basmatireis 1 Zucchino

200 g Kichererbsen 1 Gemiisezwiebel 2 EL Mangochutney
100 g Joghurt 300 ml Gemiisefond 4 EL Olivenol

2 EL Starke 1 EL Currypulver 1 TL Cumin

1 TL Kurkuma schwarzer Pfeffer, Meersalz

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und grob wiirfeln. Die Zwiebel abziehen und grob schneiden.
Den Zucchino von den Enden befreien und ebenfalls wiirfeln. Einen Topf mit Salzwasser zum
Kochen bringen und den Reis darin gar kochen. Ol in einem Topf erhitzen und das Fleisch
und die Zwiebel darin anbraten. Das Currypulver, den Cumin und das Kurkuma hinzugeben
und mit anschwitzen. AnschlieBend das Fleisch mit dem Gemiisefond {ibergielen und circa 15
Minuten kochen lassen. Eine Pfanne mit dem restlichen Ol erhitzen und den Zucchino darin
braun anbraten. Anschliefend mit zum Fleisch geben. Das Mangochutney und die Kichererbsen
ebenfalls unterrithren und nochmals kurz aufkochen lassen. AnschlieBend vom Herd ziehen, mit
der Stdrke binden, salzen und pfeffern. Zum Schluss den Joghurt unterrithren. Das indische
Putencurry mit dem Basmatireis auf Tellern anrichten und servieren.

Catharina Appelhagen am 21. Juni 2012
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Ingwer-Hdhnchen-Brust, Kokos-Curry-Spinat, Wiirz-Rosti

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 400 g festk. Kartoffeln 200 g junger Blattspinat

1 Limette 2 Schalotten 1 rote Chilischote

1 Knoblauchzehe 1 Muskatnuss 10 Fenchelsamen

1 Knolle Ingwer, klein 1 Bund Koriander 1 TL Currypulver

2 EL Majoran, gemahlen 1 TL Chilipulver 1 EL Speisestérke
100 ml Kokosmilch 3 EL Erdnussol 1 TL helles Sesamol
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Den Ingwer schilen und eine Hélfte in Scheiben
schneiden. Etwas Koriander zupfen. Die Hiéhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Zwei
Essloffel Erdnussol in einer Pfanne erhitzen. Die Héhnchenbrustfilets darin auf der Hautseite
knusprig anbraten, anschliefend wenden und etwa drei Minuten weiter anbraten. Die Ingwer-
scheiben und den Koriander mit in die Pfanne geben und mit dem Sesamol betrdufeln. Anschlie-
Bend das Fleisch in der Pfanne auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen etwa fiinfzehn
Minuten garen lassen. Fiir die Wiirzrosti die Kartoffeln schélen und klein reiben. Einen halben
Essloffel Speisestéirke untermischen. Die Muskatnuss reiben und etwas Muskat hinzufiigen. Die
Fenchelsamen zerstoflen und zu den geriebenen Kartoffeln geben. Ebenso mit Salz, Pfeffer, Chili-
pulver und Majoran wiirzen. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Aus etwas Kartoffelmasse
einen Rosti formen und diesen in der Pfanne goldgelb braten. Anschliefend auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen. Den Spinat verlesen, waschen und trocknen. Die Schalotten und den Knoblauch
abziehen. Die Schalotten, eine Hélfte der Knoblauchzehe und den restlichen Ingwer in kleine
Wiirfel schneiden. Die Chilischote waschen, trocken tupfen, von den Kernen befreien und eine
Halfte fein hacken. In einer Pfanne das restliche Erdnussol erhitzen. Eine Hélfte der Schalotten
und des Knoblauchs mit dem Ingwer und der Chilischote etwa zwei Minuten darin andiinsten.
Etwa einen halben Teel6ffel Currypulver hinzufiigen und ebenfalls kurz mit andiinsten. Mit der
Kokosmilch abléschen und etwa fiinf Minuten einkochen lassen. Die Limette halbieren und den
Saft einer Hilfte auspressen. Die Kokossofle mit Salz und etwa einem Teeloffel Limettensaft
abschmecken. Den Spinat in einer Pfanne mit dem restlichen Knoblauch und den restlichen
Schalotten kurz andiinsten, bis er zusammenfillt. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und unter die Kokossofle heben. Die Ingwer-H&éhnchenbrust mit dem Kokos-Curry-Spinat
und dem Wiirzrosti auf einem Teller anrichten und servieren.

Daniel Briest am 07. Méarz 2012
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Italienische Hdahnchen-Brust mit Risotto, Cherry-Tomaten

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 160 g 150 g Parma-Schinken 250 g Risottoreis

6 Cherrytomaten 1 gelbe Zwiebel 200 g Biiffelmozzarella

50 g Parmesan 65 g Butter 75 ml trockener Weiflwein
500 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 Basilikumblatter Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Hihnchenbrustfilets waschen und trocken
tupfen. Dann zur Hélfte einschneiden und aufklappen. Den Mozzarella abseihen und in diinne
Scheiben schneiden. Anschlieflend die Filets mit jeweils ein bis zwei Scheiben Mozzarella und
je zwei Basilikumbldttern belegen und zusammenklappen. Das Fleisch salzen, pfeffern und mit
dem Schinken umwickeln. Dann die Filets von beiden Seiten kurz in Olivendl anbraten. Im An-
schluss fiir 20 Minuten im Ofen weiter garen. Die Zwiebel abziehen und klein hacken, dann in
einem Topf mit etwas Olivendl glasig anschwitzen. Den Reis hinzufiigen und solange kochen,
bis er glasig ist. Anschliefend mit dem Weiflwein abloschen, einreduzieren und dann mit dem
Fond iibergieflen, so dass der Reis vollstdndig bedeckt ist. Kontinuierlich umriithren und immer
wieder etwas Fond nachgieflen, bis der Reis bissfest und die Konsistenz zéhfliissig ist. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, die Butter hinzufiigen und etwas Parmesan hineinreiben. Die Cher-
rytomaten waschen, vom Strunk befreien und in etwas Olivenol scharf anschwitzen. Dann die
Hitze reduzieren und den Thymian und den Rosmarin hinzufiigen. Anschliefend die Hihnchen-
brustfilets aus dem Ofen nehmen, in Tranchen schneiden und zusammen mit dem Risotto und
den Cherrytomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Philipp Schmidt am 19. Mérz 2012
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Italienische Puten-Roulade mit Zitronen-Risotto

Fiir zwei Personen

400 g Putenbrustfilet 125 g Risottoreis 100 g Biiffelmozzarella

50 g Parmesan 2 Tomaten, fest 1 Zwiebel, klein

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone 100 g Kriuterfrischkése

20 g Butter 400 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weiflwein
Olivenol 1 Bund Basilikum 2 EL Zucker

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und
plattieren. Die Tomaten und den Mozzarella fein wiirfeln. Das Basilikum zupfen und fein ha-
cken. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Tomaten, den Mozzarella, den Knoblauch, das
Basilikum und den Frischkése miteinander vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Putenbrust mit der Masse bestreichen, einrollen und feststecken. Die Rouladen von
auflen salzen und pfeffern. Einen Topf und eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Putenrouladen
in der Pfanne von allen Seiten anbraten und dann in den Ofen geben. Die Zwiebel abziehen,
fein schneiden und dann im Topf anschwitzen. Anschlieflend den Risottoreis hinzugeben, glasig
diinsten und anschliefend mit dem Weilwein abloschen. Anschlieffend den Gemiisefond hinzu-
geben, bis der Reis bedeckt ist. Nach und nach immer wieder Gemiisefond hinzugeben und den
Reis kocheln lassen. Schale von der Zitrone reiben. Anschlieend die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Den Parmesan reiben. Zum Schluss den Parmesan, die Zitronenschale und den
Zitronensaft zum Risotto geben. Anschlieffend das Ganze mit der Butter, Salz, Pfeffer und Zu-
cker verfeinern. Die italienische Putenroulade mit dem Zitronenrisotto auf Tellern anrichten und
servieren.

Catharina Appelhagen am 20. Juni 2012
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Jamaika-Hdhnchen mit Zartweizen-Résti, Koriander-Joghurt

Fiir zwei Personen
350 g Héhnchenbrust 150 g Zartweizen 6 Friithlingszwiebeln

4 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 1 rote Chilischote

1 Limette 1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Koriander
3 Lorbeerblétter 1 Ei 1 TL fliissiger Honig
125 g Naturjoghurt 3 Gewiirznelken 1 Muskatnuss

1 Prise Piment 1 EL Mehl 1 TL brauner Zucker

6 EL brauner Rum 3 EL Weilweinessig Olivendl, Salz
schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schale der Limette reiben und an-
schlieend auspressen. Den Joghurt mit dem Limettensaft und etwas Limettenabrieb vermengen.
Den Koriander zupfen, fein hacken und ebenfalls in den Joghurt geben. Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und das dickere Ende einschneiden. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer einreiben. Die
Grillpfanne erhitzen und das Fleisch auf der Hautseite kross anbraten. Anschliefend wenden
und ebenfalls anbraten. Salzwasser erhitzen und den Zartweizen einrithren und fiir circa zehn
Minuten kdcheln lassen. Fiir die Sofle den Knoblauch und die Lauchzwiebeln abziehen und grob
hacken. Die Chilischote in Ringe schneiden. Den Thymian zupfen. Knoblauch, Lauchzwiebeln,
Chilischote, Thymian, Lorbeerblédtter, Nelken, Zucker, Honig, Rum, Weifiweinessig piirieren und
mit Salz, Muskat und Piment abschmecken. Anschliefend durch ein Sieb streichen. Die Sofle in
eine Auflaufform geben, das Hiéhnchen hineinlegen und fiir circa zehn Minuten zum Garen in
den Ofen geben. Das Ei und das Mehl unter den fertigen Weizen rithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die Zwiebel abziehen, klein hacken und ebenfalls unterrithren. Etwas Olivenol
in der Pfanne erhitzen und den Zartweizen zu Rosti formen und ausbacken. Anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und mit etwas Sofle und den
Rosti auf Tellern anrichten. Den Joghurt-Dip dazugeben und servieren.

Dennis Gatzke am 22. Oktober 2012
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Knusper-Huhn mit Kartoffel-Spalten, Zitronen-Mayonnaise

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150 g 500 g feste Kartoffeln 150 g Cherrytomaten

1 Schalotte 1 unbeh. Zitrone 30 g Himbeeren
150 g Cornflakes 100 g Mehl Zucker
Puderzucker 2 Eier 50 ml Sahne

15 g Tomatenmark 1 EL Senf Pflanzenfett

250 ml Rapsol Olivenol 4 Bund Minze

1 Chilischote 3 EL Paprikapulver schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In einem Topf das Pflanzenfett zum
Frittieren aufsetzen. Die Héhnchenbrustfilets waschen und trocken tupfen. Die Cornflakes zer-
kleinern. Das Mehl in eine Schiissel geben. In eine weitere Schiissel ein Ei aufschlagen, die Sahne
hinzugeben und kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In eine dritte Schiissel die zerkleinerten
Cornflakes geben. Das Huhn in kleine Stiicke zu Nuggets schneiden und zuerst im Mehl, dann
in der Sahne-Ei-Mischung und anschlieend in den Cornflakes wenden. Danach die Stiicke nach
und nach im Pflanzenfett frittieren. Anschliefend die Nuggets mit Kiichenpapier abtupfen und
im Backofen warm halten. Fiir die Kartoffelspalten die Kartoffeln mit Schale abwaschen und in
Spalten schneiden. Ebenfalls im Pflanzenfett frittieren und danach mit Kiichenpapier abtupfen.
Die Wedges mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver in einer Schiissel wiirzen. Fiir den Ketchup die
Himbeeren und die Cherrytomaten waschen und abtropfen lassen. Anschlieend die Cherryto-
maten halbieren, dann die Schalotte abziehen und klein hacken. In einer Pfanne mit Olivendl die
Schalottenstiickchen und das Tomatenmark anschwitzen. Anschliefend mit Puderzucker bestéu-
ben, bis dieser karamellisiert. Die Chilischote halbieren, von den Kernen befreien und die Halfte
dazugeben. Ebenfalls die Tomaten und Himbeeren dazugeben und etwas zerdriicken. Ein paar
Blétter von der Minze zupfen und hinzufiigen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken und anschlieflend piirieren. Fiir die Mayonnaise das restliche Ei aufschlagen und in eine
hohe Schiissel geben. Eine Zitrone auspressen und den Saft zusammen mit dem Senf hinzufiigen.
Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und unter sténdiger Zugabe von Rapsol zu einer
Mayonnaise piirieren. Das Knusperhuhn mit den Kartoffelspalten, der Zitronen-Mayonnaise und
dem Himbeer-Ketchup auf Tellern anrichten und servieren.

Richard Melz am 18. Januar 2012
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Krduter-Pasta mit Hihnchen-Brust-Streifen

Fiir 2 Personen
1 Hahnchenbrustfilet 300 g 300 g Tagliatelle 2 griine Zucchini

1 gelbe Karotte 6 Cherrytomaten 2 Eier

50 g Parmesan 250 g Schmand 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Basilikum Olivendl

Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Tagliatelle darin gar kochen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Die Hédhnchenbrust waschen, trocken tupfen, plattieren und in Streifen
schneiden. Die Streifen von beiden Seiten anbraten und aus der Pfanne nehmen. In einer Pfan-
ne etwas Olivendl erhitzen. Die beiden Zucchini waschen, das Kerngehéduse entfernen und in
Streifen schneiden. Die Karotte schilen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die Zucchini- und
Karottenstiicke anschwitzen. Die Tomaten ebenfalls waschen, vierteln und den Strunk entfernen.
Die Petersilie, die Zitronenmelisse und den Basilikum waschen, zupfen, hacken und zusammen
mit dem Schmand und den Eiern in ein hohes Gefifl geben. Dazu 100 Milliliter des Nudelwassers
geben und mit dem Piirierstab mixen. Die Tomaten in die Pfanne mit den Zucchini-Stiickchen
geben und kurz anschwitzen. Nun die Hahnchenstreifen und einen Schluck Nudelwasser hinzu-
geben. Die Nudeln abgielen und noch feucht in die Pfanne geben. Den Schmand-Krauter-Mix
dariiber geben und alles gut durchmischen. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kréauter-Pasta auf einem Teller anrichten. Den Parmesan dariiber reiben und servieren.

Norbert Paul am 26. Januar 2012
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Mais-Poularden-Brust mit Kartoffel-Scamorza-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Maispoulardenbriiste, a 250 g 2 Scheiben Tiroler-Speck 300 g festk. Kartoffeln

1 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

2 Zweige Rosmarin 20 g Scamorza 50 g Parmesan
1 Muskatnuss 250 ml Gemiisefond 30 ml Weilwein
100 g Butter Olivendl Meersalz

Salz schwarzer Pfeffer

In einem Topf Wasser auf 70 Grad erhitzen. Die beiden Poulardenbriiste mit jeweils einer Schei-
be Speck belegen und nebeneinander in einen Gefrier- oder Zipp-Lock-Beutel geben. Die Zitrone
waschen, halbieren und zwei Scheiben davon abschneiden. Die Rosmarinzweige mit den Zitro-
nenscheiben auf den Poulardenbriisten verteilen und salzen. Zwei Essloffel Olivendl in die Beutel
traufeln. Anschlieend die Luft aus den Beuteln herausdriicken und verschlieflen. Die Beutel nun
in das heile Wasser geben und 20 Minuten pochieren. Dabei mehrmals wenden und bewegen.
In einem Topf etwas Olivendl erhitzen. Die Zwiebeln abziehen und in diinne Streifen schneiden.
Den Knoblauch ebenfalls abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die Kartoffeln waschen,
schilen und sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch im Olivendl glasig
diinsten. Die Kartoffeln hinzugeben und zwei Minuten mitdiinsten. Mit dem Weiflwein ablo-
schen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ebenfalls etwas Muskat hineinreiben. Anschlieffend den
Gemiisefond hineinriihren und 15 Minuten cremig einkochen lassen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Poulardenbriiste aus den Beuteln nehmen und trockentupfen. Den
Bratensaft auffangen. Die Poulardenbriiste in der Butter auf den Hautseiten knusprig braten.
Die Zitronenscheiben, den Rosmarin und den Speck mitbraten. Anschliefend den Parmesan fein
reiben und mit zwei Essloffeln Butter den Kartoffeln untermischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Den Scamorza fein schneiden, driiber geben und verlaufen lassen. Nicht verriithren.
Das Kartoffel-Scamorza-Risotto auf einen Teller geben. Die Poulardenbriiste schrig schneiden
und daneben anrichten. Mit dem Rosmarin dekorieren und servieren.

Markus Dorrer am 13. Februar 2012
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Nudeln mit Paprika-SoBe und Puten-Streifen in Kdse-Panade

Fiir zwei Personen
200 g Putenbrustfilet 2 rote Paprikaschoten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Basilikum 100 g Parmesan
4 Eier 250 g Mehl 50 ml Sahne
100 ml Weilwein 100 ml Gemiisefond Olivenol, Pflanzenol

Salz, schwarzer Pfeffer

Aus zwei Eiern und 200 Gramm Mehl einen Nudelteig herstellen. Die Schalotten abziehen und
fein hacken. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anbraten. Den
Strunk und das Kerngehiuse aus den Paprikaschoten herausschneiden und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Paprikawiirfel dazugeben und mit anbraten. Den Knoblauch abziehen und pres-
sen. Den Knoblauch dazugeben und mit Weifiwein abléschen. Den Fond zugeben und kocheln
lassen. Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Anschliefend mit
Salz wiirzen und in dem restlichen Mehl wenden. Den Parmesan reiben und die verbliebenen Eier
unterrithren. Aus dem Nudelteig Nudeln herstellen und in reichlich Salzwasser garkochen. Die
Paprikasofe piirieren, durch ein Sieb streichen und mit der Sahne verfeinern. Die Putenstreifen
in dem Parmesan wenden. In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und die Putenstreifen knusprig
braten. Die Nudeln mit der Sofle auf Tellern anrichten. Die Putenstreifen auf die Nudeln geben.
Das Basilikum fein hacken, iiber die Nudeln geben und servieren.

Inge Allacher am 23. April 2012

Paella mit Mais-Poularden-Keulen

Fiir zwei Personen
2 Maispoulardenkeulen 150 g Rundkornreis 1 Steckriibe, & 100 g

1 Knoblauchzehe 3 Schalotten 1 Petersilienwurzel
1 Staudensellerie 150 g Tomaten 1 Zitrone

3 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 1 EL Paprikapulver
500 ml Gemiisefond Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Die Haut entfernen und die Keulen im Gelenk durch-
schneiden und vom oberen Keulenteil die Knochen entfernen. Die Keulen mit dem Paprikapulver
einreiben und beiseite stellen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die
Steckriibe und die Petersilienwurzel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Keulen von allen Seiten anbraten. Mit Salz wiirzen. Etwas Olivenol
in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Schalotten und den Knoblauch anbraten. Den Reis
zugeben und glasig anschwitzen. Die Steckriibe und die Petersilienwurzel zugeben und mit Pa-
prikapulver wiirzen. Die Hihnchenkeulen dazugeben und mit dem Fond auffiillen. Den Sellerie
putzen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten halbieren, entstrunken und grob wiirfeln. Den
Thymian zupfen und mit dem Sellerie und den Tomaten zu der Paella geben. Die Petersilie zup-
fen und feinhacken. Die Schale der Zitrone reiben. Die Paella mit den Keulen auf Teller geben,
mit Petersilie und Zitronenabrieb bestreuen und servieren.

Stephan Biirner am 19. Dezember 2012
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Paprika-Hdhnchen mit Wiener Butter-Spatzle, Blatt-Salat

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerbriiste a 150 Gramm 1 Gemiisezwiebel 1 Eichblattsalat

1 Rucola 1 rote Paprika 1 Limette

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Fier 200 g glattes Mehl

250 ml Milch 250 ml Gefliigelfond 125 ml Sahne

3 EL Tomatenmark 100 g Butter 125 ml trockener Weilwein
2 EL Honig 1 EL Senf 2 EL Sojasofle

3 EL Traubenkernol 3 EL Apfelessig Paprikapulver

Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die Paprika vom Strunk befreien, die Kerne entfernen
und ebenfalls klein schneiden. Die Zwiebeln und die Paprika in Butter anschwitzen, mit dem
Weiflwein abloschen und mit dem Gefliigelfond, der Sahne und dem Tomatenmark auffiillen. Die
Hithnerbriiste waschen, trocken tupfen und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver
wiirzen und 15 Minuten garen. Fiir die Spétzle, das Mehl, die Eier und die Milch zu einem
festen Teig verrithren. Den Teig drei Minuten ruhen lassen. Reichlich Salzwasser erhitzen und
mit einem Spétzlehobel die Spétzle in das Salzwasser hobeln. Butter zerlassen und die Spétzle
aus dem Wasser heben und in der Butter schwenken. Die Petersilie klein schneiden und dazu
geben. Nach 15 Minuten die Hithnerbriiste aus der Sofle nehmen. Die Sofle mit dem Stabmixer
verrithren und durch ein Sieb passieren. Mit Sahne, Butter, Honig und Limettensaft verfeinern
und die Hiihnerbriiste wieder dazugeben. Kurz vor dem Servieren die Sofle erneut aufschiumen.
Den Blattsalat waschen, trocken schleudern und rupfen. Den Senf, den Honig, die Sojasofle und
das Kernol mit dem Apfelessig vermengen. Mit Salz wiirzen und den Salat mit dem Dressing
marinieren. Das Paprikahendl auf einem Teller anrichten, die Butterspétzle dazugeben und mit
der Sofle garnieren und servieren.

Jiirgen Liechtenecker am 10. Oktober 2012
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Paprika-Huhn mit Nockerl

Fiir zwei Personen
2 Hiihnerbrustfilets, a 200 g 1 Scheibe Friihstiicksspeck 1 rote Paprika

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone
250 ml Hithnerfond 1 TL Tomatenmark 125 ml Schlagsahne
128 ml trockener Weiiwein 125 ml Milch 2 EL Sauerrahm

2 Eier 2 EL Butter 200 g griffiges Mehl

1 Muskatnuss 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Pflanzendl

20 g edelsiifles Paprikapulver Salz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hiihnerbriiste waschen und tro-
cken tupfen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und darin die Hithnerbriiste im beidseitig anbraten
und anschliefend fiir 25 Minuten im Backofen garen. Die Paprika schilen, entkernen und klein
wiirfeln. Die Zitronenschale von der Zitrone schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abzie-
hen und im Ol glasig rosten. Die Hilfte der Paprikawiirfel beigeben und kurz, ohne Farbe zu
nehmen, durchrosten. Den Topf vom Herd nehmen, das Paprikapulver einriihren, mit dem Weif3-
wein abloschen und mit dem Hithnerfond auffiillen. AnschlieBend das Lorbeerblatt und etwas
Zitronenschale beigeben und das Ganze etwa zwei Minuten reduzieren. Danach das Lorbeerblatt
und die Zitronenschale wieder herausnehmen, die Sofle mit einem Stabmixer piirieren und durch
ein Sieb passieren. Abschlieend die Schlagsahne angieflen, nochmals aufkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Petersilien-
blatter abzupfen und klein schneiden. Aus dem griffigen Mehl, den Eiern, dem Sauerrahm, der
Milch, etwas Muskatabrieb und Salz mit der Hand einen glatten Teig herstellen. Anschlielend
den Teig mit einer Teigkarte durch ein Nockerlsieb in das siedende Wasser driicken. Die Nockerln
einige Male umriihren und etwa zwei Minuten kocheln lassen. In einer beschichteten Pfanne die
Butter aufschdumen, die Nockerl und die Petersilie dazugeben und alles durchschwenken. Die
restliche Paprikawiirfel und den Speck scharf in einer Pfanne anbraten. Die Hiithnerbrust mit
den Nockerln und den Paprikawiirfeln auf Tellern anrichten, mit der Paprikasofle servieren und
mit dem Speck garnieren.

Ernst Bachler am 27. Februar 2012

75



Parma-Hdhnchen mit Salbei und Kartoffel-Wiirfeln

Fiir zwei Personen
1 Hahnchenbrustfilet & 250 g 6 feste Kartoffeln, mittelgro 4 Scheiben Parma-Schinken

8 Salbeiblétter 2 Knoblauchzehen 150 g kleine Schalotten
2 EL brauner Zucker 1 Orange 4 cl Balsamico
250 ml trockener Rotwein Butterschmalz Cayennepfeffer
gerebelter Thymian Zucker, Mehl Salz, schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. In Salzwasser zehn Minuten
garen. Anschliefend die Kartoffeln abgieflen und in Butterschmalz goldbraun anbraten. Mit
Salz und Thymian wiirzen. Die Orange auspressen. Die Schalotten abziehen, ganz lassen und in
Butterschmalz anbraten. Mit braunem Zucker gleichméfig bestreuen und unter Riihren leicht
karamellisieren lassen. Mit dem Balsamico und dem Rotwein abloschen, anschliefend mit dem
Orangensaft angieflen. Etwas einkochen lassen und die Schalotten im Sud garen. Die Hihnchen-
brust waschen, trocken tupfen und lings in vier Streifen schneiden. Jedes Fleischstiick salzen und
pfeffern, mit 2 Salbeibléttern belegen und anschliefend in eine Scheibe Parma-Schinken wickeln.
Die Parma- Hihnchen leicht mit Cayennepfeffer und Mehl bestéiuben. Uberschiissiges Mehl ab-
klopfen, sodass nur ein Hauch hangenbleibt. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Hahnchenrollchen darin von jeder Seite drei Minuten braten. Das Parma-H#éhnchen mit
den Kartoffelwiirfeln und den Rotweinschalotten auf einem Teller anrichten und servieren.

Anne-Lene Kaiser am 16. Mai 2012

Perlhuhn-Brust mit Sherry-Feigen und Cashew-Wirsing

Fiir zwei Personen

2 Perlhuhnbriiste, mit Haut 1/2 Kopf Wirsing 1 Knoblauchzehe

2 Schalotten 6 blaue Feigen 1 Orange

1 Knolle Ingwer 3 Zweige Rosmarin 100 g Cashewkerne
50 g Zucker 150 ml Rotwein 50 ml Sherry
Butter, Chiliflocken Olivenol, Butterschmalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen, trocken
tupfen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Briiste von beiden Seiten anbraten. An-
schliefend zum Garen fiir circa 20 Minuten in den Backofen geben. Den Strunk von dem Wirsing
herausschneiden und die Blétter in kleine Stiicke schneiden. Den Wirsing in heiflem Salzwasser
blanchieren und anschlieBend abschrecken. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
den Wirsing mit den Cashewkernen darin anbraten. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas
Orangenabrieb abschmecken. Die Feigen vierteln. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den
Ingwer schilen und fein reiben. Etwas Butter in der Pfanne erhitzen und die Schalotten und
den Ingwer anbraten. Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Mit dem Rotwein und
Sherry abloschen und etwas einkochen lassen. Die Feigen dazugeben und mit Salz, Pfeffer und
Chiliflocken abschmecken. Die Rosmarinzweige zupfen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Rosmarinzweige zugeben und die Perlhuhnbriiste darin schwenken. Anschliefend in Scheiben
schneiden und zusammen mit dem Wirsing und den Feigen auf Tellern anrichten und servieren.

Julia Klalen am 03. Mai 2012
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Pochierte Hdahnchen-Brust mit Piemonteser Paprika

Fiir zwei Personen

2 Hahnchenbriiste a 150 g 2 Paprika 4 Tomaten
2 Knoblauchzehen 3 Anchovis, ohne Ol 1 Zweig Basilikum
1 EL Pinienkerne 1 EL Pesto 4 EL Ricotta

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Anchovis und das Basilikum wa-
schen und klein hacken. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Tomaten waschen, ent-
h&uten, entkernen und ebenfalls klein hacken. Alles in einer Schiissel mischen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Paprika waschen und halbieren. Die Hélften mit der Haut nach unten auf
ein Backblech legen, mit der Tomatenmischung fiillen und mit etwas Ol betréufeln. Fiir circa
20 bis 30 Minuten in den Ofen geben. Die Hdhnchenbriiste waschen und trocken tupfen. Dann
in jede Brust eine Tasche schneiden. Auf die Hdhnchenbriiste Backpapier legen und diese mit
einem Nudelholz flach rollen. Den Ricotta, das Pesto und die Pinienkerne in eine Schiissel geben,
vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Paste in die Hiahnchenbriiste fiillen und diese
zusammenklappen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Jede Hahnchenbrust auf ein
Stiick mikrowellengeeignete Frischhaltefolie legen und eng aufrollen. Dann ein weiteres Stiick
Folie darum wickeln. Die Hahnchenbriiste dann in den Topf mit Wasser geben und circa 20
Minuten garen. Diese dann herausnehmen, aus der Folie wickeln und halbieren. Nach Belieben
noch wiirzen. Die Paprika ebenfalls aus dem Backofen nehmen. Die Hihnchenbrust zusammen
mit der gefiillten Paprika auf Tellern anrichten und servieren.

Christel Looft am 11. Oktober 2012

Poularde auf einem Gemiise-Nest mit Curry-Reis

Fiir zwei Personen

2 Poularden & 150 g 150 g Basmatireis 1 Stange Lauch

2 Karotte 2 EL Tomatenmark 1 Bund Petersilie
500 ml Gemiisefond Butter, Olivencl Curry, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Reis eine ausreichende Menge
Salzwasser mit einer Prise Curry zum Kochen bringen. Den Reis anschlieend darin garziehen
lassen. Die Poularden waschen, trocken tupfen und von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen. Sobald die Pfanne heif ist, die Poularden darin von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen, in den Backofen geben und garen lassen.
FEinen weiteren Topf zur Hélfte mit 400 Millilitern Gemiisefond fiillen und zum Kochen bringen.
Den Lauch putzen, waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Einige Ringe zur
Seite legen. Die Karotten schilen. Eine davon in dicke Scheiben und die andere in feine Streifen
schneiden. Die Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken. Erst den Lauch, anschliefend
die Karottenstifte kurz in das kochende Wasser geben und blanchieren. Die Petersilie mit dem
Gemiise vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Petersilie fiir die Garnierung zur
Seite legen. Eine weitere Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Die iibrigen Lauchringe und die
Karottenscheiben zusammen mit dem Tomatenmark in die heile Pfanne geben und anbraten.
Anschliefend mit dem restlichen Gemiisefond abléschen. Einkochen lassen und piirieren. Die
Poularden aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Curry-Reis, dem Gemiise und der
Sofle anrichten. Mit der iibrigen Petersilie garnieren und servieren.

Andrea Roth am 16. Juli 2012
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Poularden-Brust, Méhren-Spaghetti und gebratene Pilze

Fiir zwei Personen
1 Poulardenbrust am Knochen, mit Haut 150 g Kréuterseitlinge 4 Schalotten, klein

2 Stangen Lauchzwiebeln 2 Karotten 75 g Butter
100 ml Créme-double 270 ml Champagner 150 ml Sahne
Ol, Balsamico-Essig 1 Stange Zimt Puderzucker

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 50 Grad Umluft vorheizen. Die Poulardenbrust vom Knochen 16sen, waschen,
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Poulardenbrust darin von beiden Seiten leicht anbraten. Anschlieend herausnehmen. Die
Pfanne mit dem Bratensud beiseite stellen. Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Lauchzwie-
beln waschen und in Ringe schneiden. Dann die Karotten schilen und in sehr diinne Spaghetti
schneiden. In dem Bratfett der Poulardenbrust nun die Schalotten glasig diinsten. Das Fleisch
wieder dazugeben, mit 250 Milliliter Champagner aufgielen und bei geschlossenem Deckel etwa
zehn Minuten bei mittlerer Hitze garen. Die Mohrenspaghetti in einem Topf mit Dampfeinsatz
bei 90 Grad circa sieben Minuten diinsten. Die Lauchzwiebeln dazugeben und mitdiinsten. Die
Poulardenbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen warmhalten. Die Sahne zum Champagner-
fond geben und etwa vier Minuten kocheln lassen. Dann die Fliissigkeit durch ein Sieb geben.
Die Schalotten dabei gut ausdriicken. Nun die Creme-double hinzufiigen und die Sofle sdmig
einkochen lassen. Die Pilze waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, 20 Gramm Butter darin aufschdumen lassen und die Pilze darin anbraten.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und etwas Balsamico- Essig wiirzen. In einer weiteren Pfanne 20
Gramm Butter erhitzen, eine Prise Puderzucker dazugeben und ihn leicht karamellisieren lassen.
Anschlielend die Mohrenspaghetti und eine halbe Stange Zimt in dem Karamell durchschwenken
und mit etwas Salz abschmecken. Anschlieflend die Zimtstange wieder entfernen. Die Sofle noch
einmal erhitzen und mit dem Handriihrgerét etwas kalte Butter sowie den restlichen Champa-
gner unterrithren. Die Poulardenbrust von der Haut befreien und in Scheiben schneiden. Die in
Champagner gediinstete Poulardenbrust mit den Mohrenspaghetti und den gebratenen Pilzen
auf Tellern anrichten, mit der Sofle garnieren und servieren.

Heinz-Giinther Adolphs am 09. Juli 2012
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Pute mit Zwiebeln-Bratkartoffeln und Apfel-Scheiben

Fiir zwei Personen
300 g Putenbrust 2 Bauchspeck, durchwachsen 4 festk. Kartoffeln

3 Zwiebeln 2 Apfel, sii-sauer 1 Zitrone

1 Bund Petersilie 3 EL Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Butter 200 ml Sahne 1 EL Orangenbitterlikor
250 ml Gemiisefond Rapsol, Butter Salz, Pfeffer

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln schilen und fein hobeln. Die Zwiebeln abziehen
und ebenfalls raspeln. Den Bauchspeck klein schneiden und zusammen mit den Kartoffeln und
der Hilfte der Zwiebeln braten. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Den Apfel halbieren, das Kern-
gehiduse entfernen und den Apfel in Scheiben schneiden. Anschlieend die Apfelscheiben mit
drei Essloffeln Zucker in die Pfanne geben. Mit dem Gemiisefond abléschen und mit dem Oran-
genbitterlikor und dem Zimt abschmecken. Anschlieflend warm stellen. Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die restlichen Zwiebeln glasig diinsten. Die Putenbrust waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zu den Zwiebeln geben und anbraten. Das Puten-
fleisch mit den Zwiebelbratkartoffeln und dem Bauchspeck auf einem Teller anrichten, mit den
Apfelscheiben garnieren und servieren.

Uwe Walter am 24. September 2012

Puten-Brust im Bacon-Mantel mit Basmati-Reis und Mohren

Fiir zwei Personen

2 Putenbrustfilets 8 Scheiben Bacon 200 g Basmatireis
6 Mohre 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
100 g Kréauterfrischkése  Butter 200 ml Gemiisefond

Balsamicoessig, Olivenol schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
fein wiirfeln. Eine Mohre von den Enden befreien, schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Eine Pfan-
ne mit etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel, den Knoblauch und die Mohre darin anbraten.
Anschlieend den Frischkise hinzugeben und alles verrithren, bis eine homogene Masse entsteht.
Alles in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken. Einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen und den Basmatireis darin bissfest kochen. Die Putenbriiste
waschen, trocken tupfen und jeweils eine Tasche hinein schneiden. Die Taschen mit der Masse
fiillen und zuklappen. Anschliefend mit dem Bacon umwickeln. Eine Pfanne mit Olivendl er-
hitzen und die gefiillte Putenbrust kurz von beiden Seiten anbraten, so dass der Bacon schon
knusprig wird. Anschlieflend das Fleisch fiir circa 15 Minuten in den Ofen geben. Die restliche
Masse mit dem Gemiisefond in einer Pfanne erhitzen und glatt rithren. Die restlichen M&hren
von den Enden befreien, schéilen und klein schneiden. Einen Topf mit etwas Wasser aufsetzen
und die Mohren darin gar kochen. Anschlieflend in eine Pfanne mit etwas Butter geben und
salzen. Die gefiillte Putenbrust im Bacon-Mantel mit Basmatireis und den Mohren auf Tellern
anrichten, mit der Sofle garnieren und servieren.

Marco Klock am 18. Juni 2012
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Puten-Brust-6Gulasch Szegediner Art mit Kartoffel-Gratin

Fiir 2 Personen
400 g Putenbrust 6 grofle festk. Kartoffeln 200 g Sauerkraut

3 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 200 g Emmentaler
250 g Butter 500 ml Milch 250 ml Sahne

250 ml Bratenfond 500 ml trockener Rotwein Tabasco
Paprikapulver Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Putenbrust waschen und trocken
tupfen. Dann in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln abziehen, klein hacken und zusammen
mit dem Fleisch anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und dann den Knoblauch abziehen,
klein hacken und dazugeben. Das Ganze mit Salz, Pfeffer, dem Paprikapulver und dem Tabas-
co abschmecken. Das Sauerkraut hinzufiigen und alles auf kleiner Flamme kocheln lassen. Die
Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Dann in eine Auflaufform geben und die
Butter bei schwacher Hitze langsam schmelzen lassen. Die zerlassene Butter zusammen mit dem
Fond, der Milch, etwas Salz und Pfeffer hinzufiigen. Anschlieflend im Ofen goldgelb backen. Die
Form aus dem Ofen nehmen, den Emmentaler iiber das Kartoffelgratin reiben und das Ganze
dann nochmal kurz in den Ofen geben. Anschliefend das Gulasch mit der Sahne verfeinern. Das
Kartoffelgratin mit dem Gulasch auf Tellern anrichten und servieren.

Hans-Jiirgen Busl am 08. Februar 2012

Puten-Geschnetzeltes mit Gemiise und asiatischen Nudeln

Fiir zwei Personen
300 g Putenbrustfilet 200 g asiatische Eiernudeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 150 g Zuckerschoten 2 Lauchzwiebeln
1 Karotte 20 g Ingwer 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe 2 TL gelbes Currypulver 4 EL Sojasauce
2 EL Austernsauce Sesamol, Salz, Pfeffer

Die Putenbrust waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Paprika entkernen und
ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Den Knoblauch abziehen, den Ingwer schilen und die
Chilischote aufschneiden und die Kerne entfernen. Alles fein hacken. Die Lauchzwiebel von der
duBeren Haut befreien und klein schneiden. Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
scharf anbraten, anschliefend aus der Pfanne nehmen. Nun das Gemiise und die Lauchzwie-
beln anbraten, den Knoblauch, die Chili und den Ingwer und das Currypulver dazu geben. Die
Sojasauce und die Austernsauce dazugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zum
Gemiise geben und erneut erhitzen. Die Mie-Nudeln in Salzwasser garen. Die Nudeln zu dem
Puten-Gemiise-Geschnetzelten geben und vermischen. Das Puten-Gemiise-Geschnetzeltes mit
den asiatischen Nudeln auf einem Teller anrichten und servieren.

Thomas Krottenthaler am 10. Dezember 2012
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Puten-Geschnetzeltes mit Pilzen und Spatzle

Fiir zwei Personen

300 g Putenfleisch 100 g Champignons 100 g Pfifferlinge
1 Zwiebel 1 Zitrone 2 Zweige Thymian
1 Zweig Rosmarin 1 Prise Currypulver 250 g Mehl

25 g Butter 3 Eier 125 g Schlagsahne

100 ml Vollmilch 50 ml Weifiwein (Riesling) Olivendl, Zucker
Salz, Pfeffer

Das Mehl mit den Eiern, Milch, Wasser und Salz in einer Schiissel zu einem Teig verriihren.
Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig mit einer Spitzlereibe ins Wasser geben. Die
Spétzle darin gar werden lassen. Die Spétzle abschdpfen, sobald sie an die Oberfléche steigen und
anschliefend etwas Butter hinzufiigen. Das Putenfleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Putenstreifen scharf anbraten. Nun
auch die Pilze in Streifen schneiden, eine Zwiebel abziehen, klein hacken und mit den Pilzen in
die Pfanne geben. Mit Weifiwein abloschen, einen Schuss Wasser dazugeben und im abgedeckten
Topf diinsten. Schlagsahne steif schlagen und am Ende unterheben. Mit dem Saft einer Zitrone,
Thymian, Rosmarin, Currypulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Geschnetzelte mit
Pilzen und selbstgemachten Spétzle auf einem Teller anrichten.

Sara Bonetti am 24. Oktober 2012
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Puten-Geschnetzeltes mit Spatzle und Feldsalat

Fiir zwei Personen

300 g Putenfilet 100 g braune Champignons 100 g Cocktailtomaten
150 g Feldsalat 2 Schalotten 1/2 Bund Schnittlauch
1 Muskatnuss 3 Eier 200 g Schmand

300 g Mehl 150 g Butter 1 EL Senf

300 ml Gemiisefond 200 ml Weiiwein 200 ml Balsamicoessig
1 EL Zuckerriibensirup 1 EL Sojasofle 100 ml Olivendl

Pflanzenol, Speisestéirke Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Das Mehl, die Butter und die drei Eier in
einer Schiissel vermengen. Etwas von der Muskatnuss abreiben und 100 Milliliter Wasser dazuge-
ben. Mit Salz abschmecken. Den Spétzleteig zehn Minuten ziehen lassen. Anschlieflend den Teig
durch die Spétzlepresse driicken. Die geformten Spétzle in einem Topf mit reichlich Salzwasser
garkochen. Das Putenfilet waschen, trocken tupfen und klein schneiden. In der Speisestéirke und
der Sojasofle einlegen und ziehen lassen. Den Feldsalat und die Tomaten waschen und trocken
tupfen. Fiir das Dressing, das Olivenol, den Balsamicoessig, den Senf und den Zuckerriibensirup
vermengen. Anschliefend zu dem Salat und den Tomaten geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Schalotten abziehen, in Wiirfel hacken und in einer Pfanne anbraten. Mit dem Weilwein und
etwas Gemiisefond abléschen und einkochen lassen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das
Putenfilet in einer Pfanne kurz anbraten. Die Schalotten aus der Pfanne nehmen. Das Putenfi-
let auf einem Teller warm stellen. Fiir die Sofle den Bratensaft mit etwas Weifiwein abloschen
und den Schmand untermengen. Anschlieend die Champignons waschen, trocken tupfen, klein
schneiden und hinzugeben. Den Schnittlauch klein hacken und die eingekochten Schalotten bei-
fiigen. Nun die Spétzle abgielen, kurz in Butter schwenken und das Putenfilet unter die Sofe
mischen. Das Putengeschnetzelte mit den Spétzle auf einem Teller anrichten und servieren.

Julia Barten am 27. August 2012

Puten-Rollchen mit Safran-Sahne und Bandnudeln

Fiir zwei Personen
2 Putenschnitzel, diinn 125 g Biiffelmozzarella 200 g Bandnudeln

1 Zucchini, klein 4 EL Tomatenpesto 200 ml siifle Sahne
3 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Koriander 1 Prise Safranféden schwarzer Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, plattie-
ren, salzen, pfeffern und mit dem Pesto bestreichen. Die Zucchini von den Enden befreien und
in Scheiben schneiden. Den Mozzarella ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Schnitzel jeweils
mit einer Scheibe Zucchini und Mozzarella belegen, aufrollen und feststecken. Eine Pfanne mit
Butterschmalz erhitzen und die Rouladen darin rundherum anbraten. Anschliefend in eine Auf-
laufform geben und im Backofen warm stellen. Koriander zupfen und fein hacken. In die gleiche
Pfanne die Sahne, den Safran, den Koriander, etwas Salz und Pfeffer geben und einkochen las-
sen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Bandnudeln darin bissfest kochen.
Die Putenrdllchen aus dem Ofen nehmen und anschneiden. Den Schnittlauch und die Petersilie
zupfen und fein hacken. Die Putenrollchen mit der Safran-Sofle und den Bandnudeln auf Tellern
anrichten, mit dem Schnittlauch und der Petersilie garnieren und servieren.

Silvia Gerke am 21. Juni 2012

82



Puten-Schnitzel Caprese mit italienischem Nudel-Salat

Fiir 2 Personen

2 Putenschnitzel, & 150 g 250 g Fussili 200 g Cocktailtomaten
50 g Pinienkerne 1 Bund Rucola 100 g getr. Ol-Tomaten
100 g schwarze Oliven 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Parmesan 125 g Mozzarella 100 ml Schlagahne

50 g Mehl 4 TL Senf 1 EL Tomatenmark

1 Bund Basilikum Balsamicoessig 5 EL Rapsol

Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln im Wasser al dente kochen und
erkalten lassen. Anschliefend die Cocktailtomaten waschen und etwa die Hélfte der Tomaten
vierteln. Die Oliven ebenfalls zerkleinern und alles mit den getrockneten Tomaten und den kal-
ten Nudeln vermischen. Fiir die Vinaigrette die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein
hacken. Anschlieend etwas Olivenol, den Balsamicoessig und den Senf hinzufiigen. Das Gangze
mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf die Nudeln geben. Den Parmesan hobeln und unter
den Salat mischen. Eventuell erneut abschmecken. Im néchsten Schritt zwei weitere Tomaten
in Wiirfel schneiden und beiseite stellen. Das Basilikum zupfen und die Hélfte fein hacken. Die
restlichen Tomaten piirieren und nach Bedarf das gehackte Basilikum untermischen. Anschlie-
Bend das Tomatenmark aufkochen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Nach Bedarf mit der
Sahne versetzen. Eine Pfanne mit dem Rapsol erhitzen. Die Putenschnitzel waschen, trocken tup-
fen, im Mehl wenden und im heiflem Rapsol anbraten. Den Mozzarella in Scheiben schneiden.
Den Rucola waschen, grob zerkleinern und mit dem Nudelsalat vermischen. Anschliefend die
Pinienkerne kurz in einer Pfanne anrtsten und auf den Salat geben. Das Fleisch mit der Toma-
tensofle, den Tomatenwiirfeln, ein bis zwei Scheiben Mozzarella und etwas Basilikum bedecken.
Das Putenschnitzel mit dem italienischem Nudelsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Florian Christiansen am 18. Januar 2012

Puten-Schnitzel mit Blumenkohl und Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel, a 150 g 4 festk. Kartoffeln 1 Blumenkohl

1 Bund krause Petersilie 2 Eier 1 Muskatnuss
250 ml Gemiisefond 50 g Butter Paprikapulver
Currypulver Mehl Paniermehl
Butterschmalz Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, halbieren und in Salzwasser garkochen. Die Putenschnitzel waschen und
trocken tupfen. Das eine Ei aufschlagen und verquirlen. Die Schnitzel nun zuerst im Mehl wenden,
dann durch das Ei ziehen und schliefSlich mit dem Paniermehl panieren. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten goldbraun braten. Den Blumenkohl in
Roschen teilen und in Salzwasser circa flinfzehn Minuten garkochen. Fiir die helle Sofle aus der
Butter und etwas Mehl eine Mehlschwitze herstellen. Das Ganze mit dem Gemiisefond abléschen
und nicht mehr kochen lassen. Das Ei aufschlagen und trennen. Das Eigelb unter die Sauce rithren
und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Kartoffeln abgiefen. Die Petersilie hacken und iiber
die Kartoffeln geben und auf Tellern anrichten. Die Schnitzel neben den Kartoffeln anrichten.
Den Blumenkohl dazugeben, mit der Sofe iibergieflen und servieren.

Klara Herbert am 06. Februar 2012
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Puten-Schnitzel mit Mozzarella-Sof3e und Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen

1 Putenschnitzel, a 250 g 2 Tomaten 10 Cherrytomaten

3 festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Kugeln Mozzarella

2 Eier 1 EL Tomatenmark 3 Zweige Basilikum

1 Zweig Oregano 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 EL Bohnenkraut 1 Muskatnuss Olivenol, Butterschmalz
Mehl, Paniermehl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Schnitzel waschen und trocken
tupfen. Ein Ei aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit Mehl
bestduben, anschliefend durch die Eier ziehen und mit dem Paniermehl panieren. Butterschmalz
in der Pfanne erhitzen und das Schnitzel von beiden Seiten anbraten. Die Tomaten vom Strunk
befreien und in Scheiben schneiden. Einen Mozzarella in Scheiben schneiden. Zwei Zweige Basili-
kum zupfen. Die Basilikumblédtter und die Tomaten auf die Schnitzel legen, mit dem Mozzarella
bedecken und in den Backofen geben. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Basilikum,
Oregano, Thymian und Rosmarin zupfen. Die Cherrytomaten und den verbliebenen Mozzarella
wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anbraten. Das Tomatenmark
einrithren und die Tomaten und Mozzarella zugeben und koécheln lassen. Mit den Gewdtirzen,
dem Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schilen und reiben. Mit dem
Fi, einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eine Prise Mehl zugeben und gut vermengen.
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Rosti darin ausbacken. Die Schnitzel aus dem
Ofen nehmen und mit der Sofle und den Rosti auf Tellern anrichten und servieren.

Regina Becker am 10. September 2012
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Puten-Schnitzel mit Paprika-SoBe und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Putenschnitzel, a 160 g 4 festk. Kartoffeln, klein 100 g Cornflakes

40 g Parmesan 1 Ei 1 TL Dijonnaise

2 rote Paprikaschoten 1 griine Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
1 Gemiisezwiebel 1 unbehandelte Orange 50 g Butterschmalz
Rapsol 2 EL Olivenol 200 ml siifle Sahne

50 ml Milch 300 ml Tomatenketchup 1 Zweig Rosmarin

1 TL scharfes Paprikapulver edels. Paprikapulver,Zucker schwarzer Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 160 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Paprikaschoten vom Strunk befreien,
vierteln und in den Backofen geben, bis sich die Haut wellt und anfingt braun zu werden.
Anschliefend aus dem Ofen nehmen, die Haut abziehen und in Stiicke schneiden. Anschliefend
den Backofen auf 170 Grad Umluft umstellen. Die Zwiebel abziehen und in Streifen schneiden.
Finen Topf mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Anschlieend die
Paprika hinzugeben und ebenfalls mitbraten. Die Orange halbieren und auspressen. Anschlieflend
den Orangensaft, den Ketchup und die Sahne mit in den Topf geben. Das Ganze mit dem scharfen
und edelsiilen Paprikapulver, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln putzen, in
Spalten schneiden und auf einem Backblech mit dem Olivendl betrdufeln. Den Rosmarin zupfen
und fein hacken. Die Kartoffelspalten mit Meersalz und Rosmarin bestreuen und etwa 15 Minuten
im Backofen garen. Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und zerkleinern. Den Parmesan
reiben, mit den Cornflakes vermengen und auf einen Teller geben. Das Ei aufschlagen und mit
dem Dijonnaise und etwas Milch verquirlen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, plattieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend die Schnitzel zuerst in der Eimasse und dann in
den Flakes wenden. Eine Pfanne mit Rapsél erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb anbraten.
Die Schnitzel mit Paprikasole mit den Rosmarinkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Silvia Gerke am 18. Juni 2012
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Puten-Schnitzel mit Stampf-Kartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

2 Putenschnitzel, a 150 g 300 g vorw. festk. Kartoffeln 250 g braune Champignons
50 g gerducherter Bauchpeck 1 Salatgurke, Bio-Qualitat 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 200 g Semmelbrosel Mehl

1 Ei 60 g Butter 200 g saure Sahne

200 g Schlagsahne 125 ml Milch 20 g Butterschmalz

2 EL Essig 3 EL Sonnenblumendol 3 Zweige glatte Petersilie

3 Zweige Dill 1 Muskatnuss 1 TL Majoranpulver
Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf etwa 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und
in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und durch das Mehl ziehen. Das Ei aufschlagen und verquirlen. Einen Essloffel
Sahne unterriihren. Die Schnitzel durch die Ei-Sahne-Masse ziehen und mit den Semmelbroseln
panieren. Den Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin etwa zwei Minu-
ten von jeder Seite goldbraun anbraten. Anschliefend die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und
zum Warmhalten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Champignons trocken, abreiben und
halbieren. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Schinkenwiirfelchen
in die Pfanne geben und kurz andiinsten. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Champignons
hinzugeben und bei mittlerer Hitze etwa fiinf bis sieben Minuten mit diinsten. Anschliefend
den Majoran und die restliche Schlagsahne hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Au-
Berdem zum Abschmecken etwas Muskatnuss hinein reiben. Das Ganze reduzieren lassen und
gegebenenfalls nochmals abschmecken. Die Gurke waschen und von den Enden befreien. An-
schliefend in Streifen schneiden. Den Dill zupfen. Die Gurken mit der sauren Sahne, dem Essig,
dem Sonnenblumenol und dem Dill vermengen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kartoffeln abgielen. Die Milch und die Butter hinzugeben und alles stampfen. Das Ganze
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Das Putenschnitzel ,,Jager Art“ mit dem Kartoffelstampf
und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Alfred Wissel am 02. April 2012
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Puten-Schnitzel, Haselnuss-Kruste, Apfel-Curry-Senf-Sofie

Fiir 2 Personen
2 Putenschnitzel, & 180 g 120 g Basmatireis 1 Apfel

2 Fier 125 g Butterschmalz 100 g gehobelte Haselniisse
4 EL Mehl heller Soflenbinder 2 TL Instant Hithnerbriihe
100 ml Schlagsahne 250 ml Cidre 20 ml Calvados

4 TL mittelscharfer Senf 3 TL getr. Estragon 2 EL Currypulver
Cayennepfeffer Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen
und den Reis darin gar kochen. Die Putenschnitzel waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Drei Gefédfle zum Panieren bereitstellen. In das erste Gefafl das Mehl geben. In das zweite die Eier
verquirlen und in das dritte die gehobelten Haselniisse geben. Das Fleisch nacheinander durch
die Panierstation schicken. Den Apfel schilen, entkernen, achteln und in Spalten schneiden. Den
Butterschmalz erhitzen und die Apfelspalten leicht andiinsten. AnschlieBend mit der Sahne,
dem Calvados und dem Cidre abloschen. Die Sauce kocheln lassen und mit dem Currypulver,
dem Senf, der Briihe, dem Estragon, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Gegebenenfalls mit
etwas hellem Soflenbinder andicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten
Schnitzel rundherum knusprig braten. Das Putenschnitzel mit der Haselnusskruste, der Apfel-
Curry-Senfsoe und dem Reis anrichten und servieren.

Heidi Becher am 30. Januar 2012

Riz Casimir von Puten-Brust mit buntem Gemdise

Fiir zwei Personen
300 g Putenbrustfilet 150 g Jasminreis 1 Kohlrabi

1 Karotte 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Stange Lauch 1 Knolle Sellerie 1 Weif3kohl

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Muskatnuss

2 EL Currypulver 1 TL Mehl 500 ml Rinderfond
150 ml Kokosmilch Butter Sesamol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Jasminreis in der Kokosmilch und der gleichen Menge Wasser gar kochen. Den Kohlrabi,
die Karotte und den Sellerie schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Nur die Hélfte des Selleries
und des Kohlrabis werden verwendet. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und in kleine
Stiicke schneiden. Den Lauch abziehen und in Ringe schneiden. Den Weiflkohl von den &ufleren
Blattern befreien, einige Blatter abzupfen und klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch
abziehen und fein hacken. Sesamol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch
darin anbraten. Das Gemiise zugeben und mit dem Rinderfond aufgielen und koécheln lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschliefend in
kleine Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch mit Mehl bestauben.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch anbraten. Mit Fond abléschen und das
Currypulver einrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Das Gemiise und den Reis
auf Tellern anrichten. Das Fleisch mit der Sofle dazugeben und servieren.

Beat Rytz am 19. Méarz 2012
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Saltimbocca auf Tomaten-Bett mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Putenfilets 4 Scheiben Parma-Schinken 400 g mehligk. Kartoffeln
10 Cocktailtomaten 500 ml passierte Tomaten 1 Zwiebel

1 Zucchini 1 Zitrone 1 Zweig Salbei

5 Zweige Thymian 5 Zweige Rosmarin 2 Zweige Oregano

150 g Butter 125 ml Marsala (Rotwein)  Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vorheizen. Fiir das Saltimbocca das Putenfleisch
waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Parma-Schinken und je
zwei Salbeibldtter bespicken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten.
AnschlieBend im Ofen weiter garen. Eine Zwiebel abziehen, klein hacken und in den Bratresten
der Filets anbraten. Cocktailtomaten vierteln, die Zucchini wiirfeln und zu den Zwiebeln geben.
Mit Marsala und passierten Tomaten aufgiefen und mit Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Saltimbocca dazugeben und im Backofen fertig garen. Oregano, Thymian und
Rosmarin kleinhacken und in Butter diinsten. Die Kartoffeln waschen und in Ecken schneiden.
In einer Schiissel mit etwas Oliventl vermengen und mit Salz und Pfeffer und dem Saft einer
halben Zitrone abschmecken. Anschlieend auf ein Backblech mit Backpapier geben und bei
200 Grad im Ofen fertig backen. Fiinf Minuten bevor die Kartoffeln fertig sind die Thymian-
Oregano-Rosmarin-Mischung dariiber geben. Auf einem Teller das Saltimbocca auf den Tomaten
anrichten und die Kartoffeln dazu drapieren.

Sara Bonetti am 25. Oktober 2012
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Sesam-Backhendl-Streifen mit scharfem Avocado-Dip

Fiir zwei Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 200 g 4 feste Kartoffeln 100 g Parmesan

1 Avocado 200 g Salatgurke 2 Knoblauchzehen
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Rosmarin 1/2 Bund Dill

1 unbehandelte Zitrone 5 EL Sesamkoérner 200 g Semmelbrosel
200 g Mehl 1 TL Puderzucker Butter

200 g Creme-fraiche 2 Eier 5 EL Milch

1 EL Apfelessig Olivenol, Pflanzentl 1 griine Chilischote

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln putzen, in Achtel schnei-
den und mit etwas Olivendl bestreichen. Den Rosmarin zupfen und auf die Kartoffeln geben. Das
Ganze 15 Minuten lang backen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfan-
ne mit etwas Butter braten. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch
mit einem Loffel entnehmen. Das Fruchtfleisch in eine Schiissel geben und mit einer Gabel zer-
driicken. Die Chilischote halbieren, entkernen, fein hacken und zu der Avocadomasse geben. Die
Zitrone kalt abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Saft auspressen. Den Zitro-
nensaft und -abrieb zum Avocadopiiree geben. Die Petersilie zupfen, fein hacken und zusammen
mit einem Schuss Olivendl zum Piiree geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Knoblauchzehen abziehen und pressen. Den Dill zupfen und fein hacken. Die Gurke sché-
len, halbieren und entkernen. Das Gurkenfleisch fein hobeln und salzen. Anschlieend mit dem
Apfelessig, einem halbem Teeloffel Puderzucker, dem Knoblauch und etwas Dill vermischen.
Das Ganze mit Pfeffer abschmecken und die Créme fraiche unterheben. Die Hihnchenbrustfilets
waschen und trocken tupfen. Anschliefend in diinne Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in dem Mehl wilzen. Die Eier aufschlagen, verquirlen und die Milch dazumischen.
Die Héhnchenstreifen durch die Ei-Milch-Mischung ziehen. Den Parmesan reiben. Die Semmel-
brosel, zwei Essloffel Parmesan und die Sesamkorner vermischen und die Hihnchenstreifen darin
wenden. Die panierten Hiahnchenstreifen anschlielend in heiflem Pflanzendl goldgelb ausbacken.
Die Sesam-Backhendl-Streifen mit dem scharfem Avocado-Dip, den Rosmarinkartoffeln und dem
Gurken-Rahm- Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Winni Rudrof am 12. November 2012
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Spdtzle mit Hdhnchen, Erdnuss-SoBe und Ananas

Fiir 2 Personen
2 Hahnchenbrustfilets, a 150g 1 Stange Porree 1 Zwiebel

1 Baby-Ananas 100 g Puderzucker 250 g Mehl

20 g Hartweizengrief3 2 Fier 150 g Erdnussbutter
Butter 50 ml Hithnerfond 250 ml Kokosmilch
3 EL Olivenol 1 Chilischote 1 TL Currypulver
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und einen Topf mit kochendem Salzwas-
ser aufsetzen. Fiir die Spétzle zunéchst die Eier aufschlagen und mit dem Hartweizengriel, dem
Mehl und etwas Salz in einer Schiissel vermengen. Langsam etwas lauwarmes Wasser hinzufiigen
und den Teig schlagen, bis sich Blasen bilden. Dann mit einem Tuch zudecken und etwas ruhen
lassen. Anschliefend das Héhnchen gut waschen und trocken tupfen. Das Fleisch salzen und
pfeffern und in einer Pfanne mit dem Olivendl von beiden Seiten jeweils zwei Minuten anbraten.
Auf einem Rost im Ofen zu Ende garen. Den Porree waschen, die Enden entfernen und in Ringe
schneiden. Die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel hacken. Alles in der Pfanne, die fiir das
Hahnchen verwendet wurde, leicht anschwitzen. Die Chilischote der Liange nach aufschneiden,
von den Kernen befreien und in Ringe schneiden. Zusammen mit dem Currypulver in die Pfan-
ne geben. Das Ganze mit dem Hiihnerfond und der Kokosmilch abléschen und etwas einkochen
lassen. Anschlieffend die Erdnussbutter unterrithren. Den Spétzle-Teig ins kochende Salzwasser
schaben und garen. Anschlieend die Spétzle in etwas Butter leicht anbraten. Den Stiel- und
Bliitenansatz der Ananas grofiziigig abschneiden und sie dann von oben nach unten in Streifen
abschélen. Dann die schwarzen Stellen entfernen, die Frucht vierteln und dann den inneren Kern
grofiziigig abschneiden. Die Ananas in Stiicke schneiden und anschliefend den Puderzucker in
einer kleinen Pfanne karamellisieren lassen. Das Ananas-Fleisch dazugeben und karamellisieren.
Das Hithnchen aus dem Ofen holen und in Tranchen schneiden. Die selbstgemachten Spétzle
mit dem Hahnchen, der Erdnusssofie und der karamellisierten Ananas auf Tellern anrichten und
servieren.

Richard Melz am 16. Januar 2012
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Spaghetti-Hdhnchen-Tetrazzini mit Spinat-Salat

Fiir zwei Personen

4 Hithnerschenkel 500 g Spaghetti 20 g getrocknete Steinpilze
350 g frische, gemischte Pilze 1 roter Kopfsalat 50 g Spinat, frisch

1 Kohlrabi 1 Karotte 2 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Kerbel

200 g Parmesan 2 TL Zucker 150 g Naturjoghurt

1 TL Senf 1 EL Mayonnaise 1 EL Sonnenblumendl

1 EL Essig 500 ml Sahne 200 ml Weifiwein

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in ausreichend Salzwasser
bissfest gar kochen lassen. Etwa 150 Milliliter Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Sobald
das Wasser kocht, von der Kochstelle nehmen, die Steinpilze hineingeben und bei geschlossenem
Deckel einige Minuten einweichen lassen. Die Hiithnerschenkel vom Knochen l6sen, enthduten
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Das Fleisch von allen Seiten salzen und pfeffern. Einen
groen Topf mit etwas Olivendl erhitzen. Das Hithnerfleisch in den heiflen Topf geben und darin
anbraten. Die Knoblauchzehe abziehen, fein hacken und zum Fleisch in den Topf geben und
mit anbraten lassen. Die gemischten Pilze putzen und zu dem Fleisch in den Topf geben. Die
Steinpilze mit einer Schopfkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und ebenfalls in den
Topf geben. Das Einweichwasser zur Seite stellen. Alles gut vermischen und anbraten. Den
Wein durch ein Sieb gielen und zusammen mit dem Einweichwasser in den Topf geben. Das
Ganze so lange kocheln lassen, bis das Hithnerfleisch gar und die Fliissigkeit leicht reduziert ist.
Anschlielend die Sahne zugeben, gut unterriithren und erneut aufkochen lassen. Die Spaghetti
abgieBen. Den Parmesan reiben. Die Bléitter des Basilikums abzupfen, waschen und trocken
tupfen. Die Spaghetti zu der Hithnchen-Pilz-Mischung geben und alles gut vermengen. Drei
Viertel des Parmesans und die Basilikumblétter ebenfalls zugeben und verriihren. Alles in eine
Auflaufform geben und mit dem iibrigen Parmesan bestreuen. Die Form in den vorgeheizten
Backofen geben und so lange backen, bis sich eine goldbraune Kruste bildet und die Sofle leichte
Blasen schldgt. Den Kopfsalat sowie den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. Den
Kohlrabi schilen und fein hobeln. Die Karotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Die
Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Alle Zutaten zusammen in eine
grofle Schiissel geben und vermengen. Den Joghurt zusammen mit dem Senf, der Mayonnaise,
dem Sonnenblumendl, dem Essig und dem Zucker in eine Schiissel geben und alles gut verriihren.
Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat geben. Die Spaghetti aus
dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Salat auf einem Teller anrichten und servieren.

Marc Fesl am 19. September 2012
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Steirisches Backhendl mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
300 g Héhnchenbrustfilets 50 g Schinkenspeckwiirfel 300 g festk. Kartoffeln

1 Zwiebel, klein 100 g Feldsalat 40 g Kiirbiskerne

70 g Mehl 60 g Semmelbrosel 1 Prise Zucker

1 TL Senf 1 Ei 100 g Butterschmalz
50 ml Sahne 1 EL weifler Balsamico-Essig Kiirbiskernol, Olivenol

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, abspiilen und in Scheiben schneiden. Anschliefend in Salzwasser gar ko-
chen und danach in kaltem Wasser etwas abkiihlen lassen. Die Speckwiirfel in der Pfanne leicht
anrosten. Den Feldsalat verlesen, waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel abziehen und
klein schneiden. Das Ganze zusammen mit etwas Olivendl, Kiirbiskernol, dem Balsamico, dem
Senf, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Anschliefend die abgekiihlten Kartoffelschei-
ben und die Speckwiirfel dazugeben und etwas ziehen lassen. Den Feldsalat spiter dazugeben und
vorsichtig unterheben. Die Hiithnerbrust waschen und trocken tupfen. Danach in sechs bis acht
grofle Stiicke schneiden. Das Ei mit der Sahne aufschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kiirbiskerne klein hacken. Die Brosel mit den gehackten Kiirbiskernen mischen. Die Hendl-
teile zuerst in Mehl, dann in der Eiermischung und danach in der Brosel-Kiirbiskernmischung
wilzen. Die Panade nicht zu fest andriicken. Anschliefend das Butterschmalz erhitzen und die
Backhendl-Teilchen darin ausbacken, dabei immer wieder mit einem Loffel das Schmalz iiber
das Hendl gieflen. Das Ganze auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Steirisches Backhendl mit
dem Kartoffel-Feldsalat auf Tellern anrichten und servieren.

Elisabeth Kodim am 12. November 2012
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Teufel-Kartoffeln mit Limonen-Knoblauch-Hadhnchen

Fiir zwei Personen
2 Héahnchenschenkel 250 g festk. Kartoffeln 1 griine Paprika

1 rote Paprika 1 Bananenblatt 4 unbehandelte Zitronen
1 Zwiebel 4 Knoblauchzehen 1 Ingwerknolle
2 Lorbeerblétter 2 TL Mehl 1 TL Chilipulver

1 TL Currypulver 1 TL Paprikapulver Ol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Hihnchenschenkel waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend mit dem Mehl bestiuben. In einer Pfanne
etwas Ol erhitzen. Die Hahnchenschenkel darin etwa fiinf Minuten braten. In der Zwischenzeit
drei Knoblauchzehen abziehen und klein hacken. Zwei Zitronen halbieren und auspressen. Etwas
Schale abreiben. Die Héhnchenschenkel mit der Zitronenschale, etwas Zitronensaft und dem
Knoblauch fiir etwa 20 Minuten im Backofen zu Ende garen lassen. In einem Topf Salzwasser
zum Kochen bringen. Die Kartoffeln darin garen. Anschlieffend pellen und vierteln. Die iibrigen
Zitronen halbieren und auspressen. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Den Ingwer
schilen und eine Scheibe abschneiden. Den Knoblauch und den Ingwer mit dem Chilipulver,
dem Paprikapulver, dem Currypulver, etwas Salz, dem Zitronensaft sowie den Kartoffelwiirfeln
mischen. Die Zwiebel abziehen und in Ringe schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, vom
Kerngehiuse und vom Strunk befreien und in lange Streifen schneiden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebel, die Paprika sowie die Lorbeerblétter darin kurz anbraten. Die gewiirzten
Kartoffeln dazugeben und bei kleiner Hitze etwa fiinf Minuten diinsten. Die Teufelskartoffeln mit
dem Limonen-Knoblauch-Héhnchen und dem Bananenblatt auf Tellern anrichten und servieren.

Maureen Perera am 25. Juli 2012
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Thai-Curry mit gebratener Enten-Brust

Fiir zwei Personen

1 Entenbrustfilet, mit Haut 200 g Basmatireis 1 Zucchini

1 rote Paprika 100 g Zuckerschoten 100 g Shiitake-Pilze
1 Ananas 50 g Ingwer 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriander 1 Zweig Zitronengras
2 EL rote Thaicurry-Paste 2 EL gelbe Thaicurry-Paste 175 ml Kokosmilch
Fischsofle, Sojasofle Rapsol, Sesamol Paprikagewiirz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Zitronengras leicht zerdriicken.
Den Reis zusammen mit dem Zitronengras in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar ziehen
lassen. Die Entenbrust waschen, trocken tupfen und auf der Hautseite rautenférmig einschneiden.
FEine Pfanne mit etwas Rapsol erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und erst auf der
Hautseite kross anbraten. Kurz wenden und anschlieBend zum Weitergaren in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Zwiebel sowie den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Paprika und die
Zucchini waschen, trocken tupfen, entkernen und klein schneiden. Die Zuckerschoten ebenfalls
klein schneiden. Die Ananas halbieren, eine Hélfte schilen und in kleine Stiicke schneiden. Den
Ingwer schélen und sehr klein schneiden. Den Koriander waschen, trocken tupfen und ebenfalls
klein hacken. Den Wok mit etwas Sesamdl erhitzen und die Zwiebel darin andiinsten. Die Cur-
rypasten zusammen mit dem Ingwer und dem Knoblauch zugeben und anschwitzen. Das klein
geschnittene Gemiise und die Shiitake-Pilze zugeben, kurz anbraten und mit der Kokosmilch
abloschen. Bei geschlossenem Deckel circa zehn Minuten koécheln lassen. Die Ananasstiicke in
das Curry geben und mit der Fisch- und der Sojasofle abschmecken. Den Koriander ebenfalls
zugeben und alles gut vermengen. Das Zitronengras aus dem fertig gegarten Reis entfernen. Die
Ente aus dem Ofen nehmen und in feine Scheiben schneiden. Die Ente zusammen mit dem Reis
und dem Curry auf einem Teller anrichten und servieren.

Martin Losch am 29. Oktober 2012
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Thaildndisches griines Curry mit Hdhnchen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenfilet a 175 g 100 g Basmatireis 2 Auberginen

1 kleine Zucchini 1 rote Zwiebel 1 Ingwer

1 Stange Zitronengras 2 Kaffirlimettenbldtter 1 Bund Thai-Basilikum
4 TL griine Currypaste 2 EL Fischsofle 400 ml Kokosmilch

250 ml Gemiisefond Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Reis in einen Topf mit Salzwasser geben und gar kochen. Die Mdhren schilen, halbieren
und in Scheiben schneiden. Die Auberginen waschen und halbieren. Die Zwiebeln abziehen und
klein hacken. Die Zucchini waschen und ldngs halbieren. Dann in Scheiben schneiden. Von dem
Zitronengrad die dufleren Blatter entfernen und die Stdngel mit dem flachen Messer etwas zer-
klopfen. Den Ingwer schélen und fein hacken. Das Thai-Basilikum waschen und trocken tupfen.
Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Danach in Streifen schneiden. Eine Pfanne mit Olivenol
erhitzen und das Fleisch hineingeben. Anschliefend das Fleisch von beiden Seiten kurz anbraten
und wieder aus der Pfanne nehmen. Das geschnittene Gemiise in die heifle Pfanne geben und
ebenfalls kurz anbraten. Mit der Kokosmilch und dem Gemiisefond abléschen. Das Fleisch wie-
der hinzugeben. Die Fischsofle und das Thai-Basilikum ebenfalls hinzugeben. Das Ganze kurz
aufkochen lassen. Danach einen Deckel auf die Pfanne geben und alles zusammen 10 Minuten
ziehen lassen. Den Herd dabei ausschalten. Anschlieend das Zitronengrad, die Limettenblatter
und die Basilikumstiele aus dem Sud nehmen. Gegebenenfalls iibrige Basilikumblédtter von den
Stielen abtrennen, klein hacken und unter das Curry rithren. Den Reis abgieflen und abtropfen
lassen. Abschliefend das Curry mit der Fischsofle und dem Salz abschmecken. Das Curry auf
einem Teller anrichten und zusammen mit dem Reis servieren.

Christina Pohl am 26. Méarz 2012
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Thaildandisches Hahnchen-Curry mit Jasmin-Reis

Fiir zwei Personen

1 Hahnchenbrustfilet, & 250 g 150 g Jasminreis 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 rote Chilischote 1 Karotte

3 Friihlingszwiebeln 5 eingelegte Maiskolben 100 g Bambussprossen
20 g rote Currypaste 2 TL Sambal Olek 250 ml Kokosmilch

4 EL Sojasofle Szechuan-Pfeffer, Chilipulver Currypulver, Erdnussol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprikaschoten schélen, entkernen
und in Streifen schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Die Karotten
schélen und in feine Stifte schneiden. Das Hiéhnchen waschen, trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Etwas Erdnusscl im Wok erhitzen, einen Schuss Sojasofle zugeben und das Fleisch
anbraten. Mit Currypulver, Chilipulver und Salz wiirzen. Das Fleisch anschlieSend aus dem Wok
nehmen und im Ofen warmhalten. Den Reis in einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Die Hitze runter drehen und den Reis bei geschlossenem Deckel garziehen lassen. Erdnussél in
den Wok geben und die Currypaste darin anrésten. Die Friithlingszwiebeln, die Bambussprossen,
die Paprika, die Karotten und die Maiskolben dazugeben. Das Ganze mit Kokosmilch aufgiefien
und circa 10 Minuten kocheln lassen. Mit Sambal Olek und dem Szechuan-Pfeffer wiirzen und
mit Chilipulver abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben. Den Reis und das Curry auf Tellern
anrichten und servieren.

Heiko Hoffmann am 13. September 2012

Yakiudon mit Hiihner-Brust

Fiir zwei Personen
200 g frische Udon Nudeln 200 g Hithnerbrustfilet 1 Pak-Choi

50 g Shiitake-Pilze 1 rote Paprika 2 EL Sojasofie
2 EL Tonkatsu-Sofle 1 TL Zucker 1 TL Chiliflocken
Sonnenblumendol Salz, Pfeffer

Die Nudeln vorsichtig voneinander trennen und bereithalten. Die Sojasofle, die Tonkatsu-Sofe,
Zucker und Chiliflocken in einer Schiissel zu einer Marinade verrithren. Das Hiihnerfleisch wa-
schen, trocken tupfen und zu der Marinade geben und zehn Minuten ziehen lassen. Die Paprika
entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Shiitake-Pilze sdubern. Den Pak-Choi zupfen,
waschen und trocken schleudern. Das Ol im Wok erhitzen und das Fleisch bei groBer Hitze
anbraten. Die Marinade aufbewahren. Die Paprika und die Pilze ebenfalls dazugeben und an-
braten. Die Nudeln, die Marinade und den Pak-Choi hinzufiigen und alles weiter garen lassen,
bis die Nudeln weich sind. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken auf Tellern anrichten
und servieren.

Peter Jux am 05. November 2012
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Zitronen-Hdhnchen mit Friihling-Gemiise und Kartoffeln

Fiir 2 Personen

200 g Hiahnchenbrustfilet 3 junge Kartoffeln 50 g Blumenkohl

2 Mohren, mit Griin 4 Stangen weifler Spargel 3 Lauchzwiebeln
10 Zuckerschotten 1 unbehandelte Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe

1 TL Honig 2 EL Butter 1 EL Semmelbrosel
100 ml Gemiisefond 1 EL Weifiweinessig Currypulver

Salz, weifler Pfeffer

Die Hahnchenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz, Curry und Pfeffer wiirzen. Die Héhn-
chenbriiste in einer Pfanne anbraten. AnschlieBend die Hahnchenbriiste aus der Pfanne nehmen
und ruhen lassen. Den Bratfond mit dem Gemiisefond und Essig abléschen. Die Knoblauchzehe
abziehen und in Scheiben schneiden. Die Zitrone ebenfalls in Scheiben schneiden. Den Knoblauch
und die Zitrone in die Sole geben und zehn Minuten schoren. Anschliefflend den Honig dazuge-
ben. Den Blumenkohl waschen und klein schneiden. Den Spargel schilen und klein schneiden.
Die Kartoffeln waschen und klein schneiden. Die Lauchzwiebeln von der dufleren Haut befreien
und klein schneiden. Die Zuckerschoten halbieren und die M6hren Schilen und das Griin dran
lassen. Das Gemiise und die Kartoffeln gar kochen. AnschlieBend die Butter dazugeben. Die
H&ahnchenbrustfilets in die Sofle geben. Das Zitronenhihnchen auf einem Teller anrichten. Das
Frithlingsgemiise und die Kartoffeln dazugeben und servieren.

Anna Jager am 06. Juni 2012

Zitronen-Ingwer-Huhn mit Guacamole und Pirdo

Fiir zwei Personen

2 Hiihnerkeulen, ausgel6st 2 Zitronen 2 eingelegte Zitronen
2 reife Avocados 1 Maniokwurzel, klein 6 Kirschtomaten

1 Ingwerknolle 1 Knoblauchzehe 1 Bund Koriander
200 g Maniokmehl 5 EL Wermut 250 ml Gemiisefond
Olivenol, Cayennepfeffer Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Ingwerknolle schilen und fein wiir-
feln. Die Hithnerkeulen waschen, trocken tupfen und unter der Haut mit den eingelegten Zitronen
und etwas Ingwer fiillen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Hiihnerkeulen darin
anbraten. Anschliefend in den Backofen geben. Nach zehn Minuten den Wermut hinzufiigen und
die Hithnerkeulen zu Ende garen. Fiir den Pirao den Gemiisefond durch ein Sieb gieflen und in
einem Topf zum Kochen bringen. Das Maniokmehl unter stdndigem Riihren hinzufiigen, bis ein
dickfliissiger Brei entsteht. Die Maniokwurzel schélen, reiben und davon in das Pirao geben. Fiir
die Guacamole eine Zitrone halbieren und auspressen. Von der restlichen Schale Zesten reiflen.
Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Avocados schilen, halbieren, entkernen und piirieren.
Den Zitronensaft, die Zitronenzesten, die Hélfte des Knoblauchs und den Ingwer hinzugeben und
mit Cayennepfeffer und Salz abschmecken. Den Koriander waschen, trocken schiitteln, die Blat-
ter von den Stielen zupfen und sehr fein hacken. Anschlieflend den Koriander zu dem Avocado-
Gemisch hinzufiigen und untermengen. Von den Tomaten den Strunk entfernen, waschen und
klein schneiden. Die Guacamole mit den Tomaten garnieren. Das Zitronen-Ingwer-Huhn mit der
Guacamole und dem Pirao auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Claudia Beck am 25. Juli 2012
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Zweierlei von der Ente mit Erbsen-Creme und Orangen-Sofe

Fiir zwei Personen
2 Entenbriiste, mit Haut 500 g Erbsen, Tiefkithlware 100 g Zuckerschoten

50 g ungesalzene Erdniisse 2 Knoblauchzehen 50 g schwarze Oliven, entsteint
2 unbehandelte Orangen 0,5 Bund glatte Petersilie 1 Zweig Thymian

2 Zweige Rosmarin Erbsenkresse, Mehl 1 Ei

100 g kalte Butter 200 ml Sahne 50 ml Olivensl

1 TL Sojalecithin 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Knoblauch abziehen. Den Rosma-
rin und den Thymian zupfen. Die Entenbriiste waschen und trocken tupfen. Eine der Entenbriiste
auf der Hautseite rautenformig einschneiden. Anschliefend zusammen mit dem Knoblauch, dem
Rosmarin und dem Thymian in einer Pfanne anbraten. Anschliefend fiir etwa 20 Minuten im
Backofen garen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die restliche Entenbrust mit
der Sahne und den Oliven zu einer Farce piirieren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschliefend davon Nocken abstechen und im Wasser pochieren. Die Erdniisse klein hacken. Das
Fi aufschlagen und verquirlen. Die Entennocken zuerst in Mehl, dann in dem Ei und zuletzt in
den Erdniissen wilzen. Anschlieflend in etwas Butterschmalz in einer Pfanne ausbacken. Mus-
katnuss reiben. Die Erbsen in Salzwasser blanchieren und mit etwas Butter, Muskatnuss, Salz
und Pfeffer piirieren. Die Zuckerschoten waschen und ebenfalls in einer Pfanne mit der restli-
chen Butter anbraten. Die Orangen auspressen. Das Sojalecithin und 50 Milliliter Orangensaft
piirieren. Anschlieflend nach und nach das Olivendl zugeben und mixen. Die Erbsenkresse und
die Petersilie zupfen. Das Zweierlei von der Ente mit der Erbsencreme und der Orangensauce
auf Tellern anrichten, mit den Zuckerschoten, der Erbsenkresse und der Petersilie garnieren und
servieren.

Patrick Wiistenberg am 04. Dezember 2012
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