Wachteln mit Mole-SoBe und Rosenbliiten

Fiir 4 Personen

2-3 getr. Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Gewtlirznelke 1/4 TL Anissamen 1 TL Zimt

2 TL Sesam 70 g Mandeln 70 g Erdniisse, ungesalzen
70 g Rosinen 2 Limetten 750 ml Gefliigelbriihe

100 g Bitterschokolade 1TL getr. Rosenbliitenblétter 6 Wachteln

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1/2 TL Butter

frische Rosenbliitenblatter

Fiir die Molesauce die Chili s ldngs halbieren, die Kerne und Scheidewinde entfernen , das
Fruchtgrob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrésten, dann in einer Schiissel mit 1
Liter warmen Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken, schélen und grob schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten zugeben, mit Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Chilis abgieflen. Nelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob
morsern und leicht anrosten. Mandeln, Erdniisse , Rosinen und Chilis zugeben. Von den Limetten
den Saft auspressen. Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung zusammen sehr
glatt piirieren., den Saft von den Limetten zugeben, in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten kocheln lassen,
dabei immer wieder umriihren. Die getrockneten Rosenbliitenblétter in Wasser einweichen. Von
den Wachteln Briiste und Keulen auslésen. Die Rosenbliitenblétter abgieflen und ausdriicken
Wachtelteile salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz anbraten,
wenn die Hautseite schon braun ist, umdrehen und von der Fleischseite kurz Farbe nehmen
lassen, wieder auf die Hautseite drehen. Uberschiissiges Fett aus der Pfanne gieBen, Honig, die
Rosenbldtter und Butter in die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Molesauce noch
einmal abschmecken und mit den Wachteln anrichten, mit frischen Rosenblédttern bestreuen und
servieren. Dazu passt Reis.
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