Sauerbraten mit Haselnuss-Spdtzle

Fiir 4 Personen:

Poulardensauerbraten:

80 g Karotten 80 g Lauch 80 g Zwiebel

500 ml Rotwein 100 ml Rotweinessig 3 Lorbeerblétter

5 Nelken 3 Wacholderbeeren 4 Poulardenbrustfilets (a 170 g)
3 EL Rapsol Salz, weiler Pfeffer 100 g Sahne

3 EL Creéme-fraiche 1 TL Kartoffelstirke

Haselnussspitzle:

100 g gemahl. Haselniisse 400 g Weizenmehl (405) Salz

6 Fier 2 EL Butter

Karotte und Lauch wiirfeln. Zwiebel schéilen und ebenfalls wiirfeln.

Rotwein und Essig aufkochen, Gemiisewiirfel, Lorbeer, Nelke und Wacholder dazugeben. Den
heiflen Fond {iiber das Fleisch gieflen und zugedeckt 24 Stunden marinieren lassen.

Das Fleisch aus dem Fond nehmen und trocken tupfen. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
In einem Bréter das Rapsdl erhitzen, das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und beidseitig
anbraten. Mit ca. 200 ml Fond samt Gemiise abléschen.

Den Briter in den Ofen schieben und das Fleisch ca. 30 Minuten schmoren, danach die Tempe-
ratur auf 80 °C reduzieren, das Fleisch aus der Sauce nehmen und im Ofen warm halten.

Die Sauce auf dem Herd mit Sahne und Creme fraiche aufkochen und sdmig einkdcheln lassen,
ggf. mit der Kartoffelstarke binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Spétzle Haselniisse und Mehl mit etwas Salz vermengen, die Eier dazugeben und mit
einem Holzloffel so lange kréftig schlagen, bis der Teig Blasen wirft und zah und klebrig ist.
Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen und die Spétzle mit einer Spétzlepresse (oder Spétz-
lehobel) portionsweise direkt ins kochende Wasser pressen oder hobeln.

Einmal kurz aufkochen lassen und mit einem Schaumloffel herausnehmen.

Butter in einer Pfanne zerlassen und die Spétzle darin schwenken. Das Fleisch aufschneiden, die
Sauce aufmixen und iibergieflen und mit den Spétzle servieren.
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