Kapaun mit Schalotten-Sofe und Méhren

Hahn:

1 (ca. 3-3 % kg) Kapaun 3 Orangen 1 Staudensellerie

1 Bund Lauchzwiebeln 100 gdunkle Oliven 2 Peperoni

Pfeffer, Salz, Olivenol

Sofle:

1 kg Kalbsknochen 500 g Gefliigelabschnitte 1 Suppenbund

1 EL Tomatenmark 2 Zwiebeln 0,5 1 Grauburgunder
2 Zehen Knoblauch 1 EL Wacholderkorner 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Rosmarin 1 Bund Thymian 6 Schalotten
Pfeffer, Salz, Zucker 0,2 1 Orangensaft 1 EL Butter
Moéhren:

1 kg Moormohren 2 EL Olivensl 1 EL Butter

1 Stick (1 % cm) Ingwer 2 Zehen Knoblauch Zucker, Salz, Pfeffer

Hahn:

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Den Kapaun (oder das andere Gefliigel) gut siubern. Oran-
gen schélen und in Scheiben schneiden. Sellerie, Frithlingszwiebeln und Peperonischoten sdubern
und ebenfalls in Stiicke teilen.

Die vorbereiteten Zutaten mit den Oliven in einer Schiissel mit etwas Olivenol, Salz und Pfeffer
vermengen.

Den Kapaun mit der Korpusoéffnung nach oben in einen Topf stellen und mit der Orangen-
mischung fiillen. Die Offnung mit HolzspieBen und Kiichengarn verschlieBen. Die Keulenenden
miteinander verschniiren und die Fliigel an den Korpus binden.

Den Kapaun grofziigig salzen, mit der Brust nach oben auf einen Gitterrost legen und in den
Ofen schieben. Darunter ein Backblech mit etwas Wasser stellen. Die Ofentemperatur nach 1
Stunde auf 180 Grad reduzieren.

Wenn sich die Keulen leicht vom Korpus l6sen und kein roter Fleischsaft mehr austritt, ist der
Kapaun gar. Bei kleinerem Gefliigel verringert sich die Garzeit.

Den Kapaun aus dem Ofen nehmen und wie folgt tranchieren: Fliigel und Keulen abtrennen.
Die Keulen am Gelenk nochmals teilen. Die Brust auslosen und in Scheiben schneiden.

Sofle:

Suppengemiise und Zwiebeln sdubern und in Stiicke schneiden. Olivendl in einem Topf erhitzen
und das Gemiise und die Zwiebeln anbraten. Das Tomatenmark unterriithren und etwas Zucker
hinzufiigen. Den Weiiwein und 1 % 1 Wasser angieflen.

Die Knochen und Gefliigelkarkassen dazugeben, dann die Krauter, Gewiirze und etwas Salz. Al-
les aufkochen, die Hitze reduzieren und den Solenansatz 1 % Stunden kocheln lassen. Den Fond
durch ein Sieb gieflen und die Gewiirze auffangen.

Ein Viertle der Fliissigkeit in einen Topf geben und um die Hilfte reduzieren. Wieder Fliissigkeit
nachgieen und reduzieren.

Zum Schluss sollte etwa % 1 Sofle tibrig bleiben.

Die Schalotten schélen, sehr fein wiirfeln und zur Sofle geben. Alles nochmals bei milder Hitze
20 Minuten kocheln lassen.

Dabei den Orangensaft hinzufiigen. Die Sofle mit Butter verrithren und mit Salz abschmecken.
Wer mag, kann zusétzlich mit Orangenschale oder Balsamico-Essig wiirzen.

Moé6hren:

Die Mohren putzen und in Stifte oder Scheiben schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen. Oli-
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vendl in einem Topf erhitzen und die Mohren leicht anbraten. Dabei salzen und pfeffern. Knob-
lauch, Ingwer, Butter und 0,2 1 Wasser dazugeben. Die Mohren etwa 8-10 Minuten bissfest garen.
Dabei immer wieder im Sud wenden.

Anrichten:

Die Fleischstiicke und Mohren auf Teller legen und jeweils etwas Sofle dazugeben. Die Fiillung
in eine extra Schiissel geben und zum Gefliigel servieren. Weitere Beilagen nach Geschmack.
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