Wachtel mit Steckribe, -Haut und Chip, -Ei auf Brot

Fiir zwei Personen
Fiir Salat und Chip:

70 g Wildkrauter 2 Stiick Wachtelhaut 3 Stangen Friithlingszwiebeln
1 EL geschilte Pistazien 1 Grapefruit 1 TL Honig

1 EL Olivenol 1 EL Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir den Brotchip:

2 Scheiben Sauerteighrot 2 Wachteleier 1 Ei

150 ml neutrales Ol 1 Knoblauchzehe 1 TL mittelscharfer Senf
% TL Zucker 100 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Steckriibenpiiree:

150 g Steckriibe 1 Schalotte 2 TL Starke

2 Eier, (Eigelb) 1 TL Butter Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Wachtel:

1 Wachtel 100 g Rduchermehl 2 EL Butter

Salz Pfeffer

Fir die Baharat-Sabayon:
% TL Baharat-Gewiirzmischung 25 ml trockener Weiliwein 25 ml Gemiisefond

75 ml Milch 1 TL Honig 2 Eier, (Eigelb)
2 TL Butter Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

50 g gepuffter Quinoa Pflanzenol Chili, Salz

Fiir Salat und Chip:

Die Wildkrauter leicht abbrausen und trocknen. Die Grapefruit schéiilen und filetieren. Die Friih-
lingszwiebeln vom Ansatz und der duleren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Pistazien in einer Pfanne ohne Ol anrosten.

Die Wachtelhaut in einer Pfanne ohne Ol mit Backpapier bedecken, beschweren und kross aus-
backen.

Aus Friihlingszwiebeln, Honig, Olivenol, Gemiisefond, Salz und Pfeffer eine cremige Salatsauce
anriihren.

Die Wildkrauter mit Grapefruits und Pistazien vermengen und mit der Marinade betriufeln.
Fiir den Brotchip:

Das Sauerteigbrot mit einem Anrichtering rund ausstechen.

Das Ei mit abgezogenem Knoblauch und Senf in ein hohes Gefifi geben, mit dem Ol bedecken
und mit dem Stabmixer von unten nach oben langsam zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen.
Mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Brot in einer Pfanne mit 1 EL Butter und etwas Zucker von beiden Seiten hellbraun anros-
ten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Wachtelei in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anbraten und rund ausstechen.

Fiir das Steckriibenpiiree:

Die Schalotte abziehen und kleinschneiden. Die Steckriibe schilen, von den Enden befreien und
in einem Topf mit Ol anbraten. 50 ml Wasser angieBen und etwa 10 Minuten aufkochen.

Das Piiree abkiihlen lassen und mit Stérke, Butter und Eigelb binden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir die Wachtel:

Die Wachtel waschen, trockentupfen, die Briiste auslosen und die Haut abzichen.
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Einen Dampfgarer mit Alufolie auskleiden und Raucherspéne darauf streuen. Die Wachtelbrust
auf einen gedlten Gareinsatz geben und den Briter mit dem Deckel verschlieffen. Auf hochster
Stufe die Spédne zum Glimmen bringen.

Sobald sich eine dichte Rauchentwicklung abzeichnet, die Hitze auf niedrigste Stufe reduzieren
und den Fisch ca. 7 Minuten im lauwarmen Rauch rduchern.

Die Wachtelbrust in einer Pfanne mit aufgeschiumter Butter kurz nachbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir die Baharat-Sabayon:

Die Eier trennen. Weiflwein, Gemiisefond, Milch, Honig und Eigelb in einer Schiissel kriftig
miteinander verquirlen. Die Masse in einem Anschlagkessel iiber einem Wasserbad cremig auf-
schlagen und mit reichlich Baharat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit zimmerwarmer Butter und einem Stabmixer cremig aufmontieren.

Fiir die Garnitur:

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Quinoa darin frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit
Chili und Salz abschmecken. Das Dreierlei von der Wachtel auf Tellern anrichten und servieren.
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