Wachtel-Brust mit Belugalinsen und Pancetta

Fiir zwei Personen
Fiir die Wachteln:

2 Wachtelbriiste, mit Knochen 6 Scheiben Pancetta 4 Cocktailtomaten

250 ml Gefliigelfond 1 TL Balsamicoessig Olivendl, Salz, Pfeffer

Fir die Linsen:

60 g Belugalinsen 30 g Staudensellerie 30 g Karotten

30 g Schalotten 1 Zehe Knoblauch 2 EL Butter

250 ml Kalbsfond 250 ml Gefliigelfond 1 TL dunkler Balsamicoessig

1 Zweig glatte Petersilie

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Linsen die Karotten schélen, die
Schalotten und den Knoblauch abziehen und zusammen mit dem Staudensellerie in feine Wiir-
fel schneiden. Die Petersilie feinhacken. Einen Topf mit etwas Butter erhitzen. Die Schalotten
und den Knoblauch glasig andiinsten und anschlieBend den Staudensellerie, die Karotten und
die Linsen zugeben. Mit Balsamicoessig abloschen und mit Gefliigelfond auffiillen. Die Linsen
25 Minuten bissfest kochen und anschlieend mit der restlichen Butter, der Petersilie und dem
Kalbsfond abschmecken. Den Pancetta fiir vier Minuten im Ofen knusprig backen. Eine Pfanne
mit Olivendl erhitzen. Das Fleisch der Wachtelbriiste vom Knochen l6sen und die Knochen an-
schlieBend kleinhacken. Diese kurz in der Pfanne anschwitzen. Anschlieflend herausnehmen und
den Sud mit Gefliigelfond abléschen. Mit Balsamicoessig wiirzen und die Cocktailtomaten fiinf
Minuten schwenken. Fiir die Wachteln eine Pfanne mit Olivenol vorheizen. Das Gefliigelfleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen, von beiden Seiten je zwei Minuten anbraten und anschlieffend von
der heiflen Herdplatte nehmen. Die Wachtelbriiste mit Belugalinsen und Pancetta auf Tellern
anrichten, mit den Cocktailtomaten garnieren und servieren.

Curt Regner am 10. November 2014



