Glasierte Wachteln mit Emmer-Reis, Rettich, Sauerklee

Fiir 2 Personen

250 ml Wasser 3 Zweige Thymian Zucker, Salz

2 Wachteln 125 ml Holunderessig 2 EL Honig

20 ml Sherry Pfeffer 80 g weifler Rettich

8 Knollen knolliger Sauerklee 1 kleine Zwiebel 60 g gerducherter Speck
1 EL Rapsol 100 g Emmerreis 250 ml Gefliigelfond

30 g Bergkise 1 TL Zitronenol 1 EL Butter

3 Stiele Sauerkleeblétter 2 EL Olivenol

250 ml Wasser mit einem Thymianzweig, je 1 TL Zucker und Salz und und Thymian aufko-
chen und auskiihlen lassen. Von den Wachteln die Keulen und Briiste auslésen, mit dem Sud
iibergieflen und 3 Stunden darin ziehen lassen. (Das Fleisch erhélt dadurch eine schone Konsis-
tenz und bleibt nach dem Braten saftig.) Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein hacken. Holunderessig mit Honig, Sherry und gehacktem Thymian
aufkochen. 2 ELL vom Sud abnehmen und zur Seite stellen, den restlichen Essigsud sirupartig
einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rettich waschen, schilen, in sehr feine
Scheiben schneiden, leicht salzen, mit dem zuriickbehaltenen Holunderessig-Sud iibergieflen und
20 Minuten ziehen lassen. Knolligen Sauerklee putzen, in Salzwasser weich garen und abtropfen
lassen. Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln und
Speck in einem Topf mit Rapsol anschwitzen, Emmerreis zugeben, kurz mitanschwitzen, Geflii-
gelfond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 16 Minuten gar kochen. Bergkkise fein
reiben und mit dem Zitronendl unter den Emmerreis mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knolligen Sauerklee in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken. Sauerkleeblétter abspii-
len, trocken schiitteln. Fleisch aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Sofort aus der Pfanne nehmen und
die Fleischstiicke durch den Holunderessig-Sirup ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Emmerreis
anrichten, die Wachteln darauf geben. Rettich und knolligen Sauerklee mit dazu geben und mit
Sauerkleeblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 27. Mai 2014



