Hihner-Keule in Riesling-Krduter-SoBe, Rotkraut-Strudel

Fiir zwei Personen

2 ganze Hiithnerkeulen, a 200 g 250 g Rotkohl 100 g durchzogener Speck
80 g Weiflbrot 1 Schweinenetz 1 Blétterteig

1 Apfel 1 EL Butter 1 Ei

250 ml Riesling 125 ml Rotwein 250 ml Sahne

1 EL geschlagene Sahne 125 ml Apfelsaft 250 ml Gefliigelfond

5 Sténgel Petersilie 2 Stangel Majoran 2 Stdngel Thymian

2 Sténgel Basilikum Kernol, Olivenol Muskat, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen Den Hiiftknochen der Keule heraus-
schneiden, die Keule leicht klopfen. Die Krauter fein hacken und einige fiir die Sauce zur Seite
legen. Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden und mit der Butter, dem Ei, den gehackten Kriautern
und den Gewiirzen gut verriihren. Die Fiille auf das Fleisch setzen, die Keule dann einrollen und
mit dem Schweinenetz umwickeln. Die Keule waschen, trocken tupfen, salzen und von beiden Sei-
ten in etwas Olivendl anbraten. Anschlieffend fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Den Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Den Rotkohl fein schneiden, den
Speck ebenfalls fein schneiden und in einem Topf anbraten. Anschlieffend den Rotkohl zugeben
und leicht anbraten. Den Rotwein zugeben und circa fiinf Minuten stark kochen lassen, danach
Apfelsaft zugeben, und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blétterteig ausrollen, die Rotkohl-
mischung darauf verteilen, die Apfelscheiben darauf legen und einrollen. Die Rolle fiir circa 15
Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Geflii-
gelfond abloschen, die Sahne zugeben und auf die Hilfte einkochen lassen. Mit dem Riesling
verfeinern, die iibrigen Krauter untermischen und leicht kocheln lassen. Die Keule in Scheiben
schneiden, mit der Sauce und dem Rotkrautstrudel auf einem Teller anrichten und servieren.
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