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Carpaccio vom Hahnchen mit
Petersilienwurzelpuree und Rosenkohl

Zutaten fir vier Personen: Zubereitung:

4 kleine Hahnchenbriiste mit Haut Die Hahnchenbriiste waschen, trocken
Salz tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pfeffer aus der Miihle Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
1 EL Butterschmalz das Fleisch von beiden Seiten scharf

anbraten. Thymian hinzufiigen und die
Hahnchenbriste im Backofen bei 75° C etwa
25 bis 30 Minuten zu Ende garen.

Kartoffeln waschen, schalen, in grobe

2-3 Zweige Thymian
300 g mehlig kochende Kartoffeln
300 g Petersilienwurzel

150 ml Milch Stiicke schneiden und in einen

50 g Butter Dampfeinsatz geben. Den Deckel schlieRen
150 ml Sahne und die Kartoffeln iber dem kochenden
frisch geriebene Muskatnuss Wasserbad in 15 bis 20 Minuten weich
Abrieb einer Zitrone dampfen. Petersilienwurzel schélen, grob
50 g Speck wirfeln und in der Milch etwa 20 Minuten
350 g frischer Rosenkohl weich garen. Dann fein purieren.

1 EL heller Balsamico Die Kartoffeln zweimal durch die Presse

75 ml Gefligelbriihe dricken. Petersilienwurzelpiree und die

restliche Butter unterriihren. 100 ml Sahne
aufkochen, mit Salz, frisch geriebener
Muskatnuss und Zitronenabrieb wiirzen,
unter das Plree rihren. 50 g Sahne halb
steif schlagen und kurz vor dem Servieren
unterheben.

Den Speck in Streifen schneiden. Die
Rosenkohlblatter vom Strunk zupfen,
waschen und trocken schleudern. Den
Speck in der Pfanne ohne Ol auslassen und
knusprig braten, die Rosenkohlblatter dazu
geben, mit Essig und Gefligelbrihe
abloschen. Rosenkohlblatter drei bis vier
Minuten garen und mit Salz, Pfeffer und
frisch geriebener Muskatnuss abschmecken.
Das Plree auf einem Teller vestreichen. Die
Hahnchenbriste dinn aufschneiden und
darauf geben, Rosenkohlblatter dartber
verteilen, mit einigen Blattern Petersilie
bestreuen und servieren.

einige Blatter frische Petersilie
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Entenbrust mit Orangen-Aprikosensalat

Zutaten fiir 10 Personen:

Flr den Salat:

1 Staude Chicoree

einige Blatter Lollo rosso Salat

1 kI Kopf Radicciosalat

2 orangen

5 Aprikosen

20 Scheiben gegrillte Entenbrust

Far das Dressing:

6 EL WeilRweinessig
6 EL Walnussal
etwas Senf

Salz

Pfeffer

Zucker

Zubereitung:

Alle geputzten Salate in mundgerechte
Stlicke zupfen. Orangen so dick schalen,
dass die weilde Haut mit enfernt wird.
Dann die Orangenfilets herausschneiden
und etwas Orangensaft auffangen. Die
Aprikosen in feine Spalten teilen. Flr das
Dressing den Essig mit OL, etwas
Orangensaft und Senf aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Salat, Orangenfilets, Aprikosenspalten
und Entenbrustscheiben kurz vor dem
Servieren daruber giel3en.

VARIANTE:

Anstelle der Entenbrustfilets kann
Schweine- oder Putenfilet verwendet
werden. Mit Rehfilet wird aus diesem
Rezept eine ausgefallene Delikatesse.
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Entenbrustfilet mit Pfeffer-Nougat Sauce und
gebratener Ananas

Zutaten fiir vier Personen:

2 Entenbrustfilets

Salz

Pfeffer

1 EL Keimél (z. B. von Mazola)
1/2 Ananas

2 Beutel Knorr Feinschmecker

3 Pfeffer Sauce

3 - 4 TL Nuss-Nougat-Creme suf}

Zubereitung:

Entenbrustfilets salzen und pfeffern. In
einer Pfanne im heillen Keimal bei
starker Hitze mit der Hautseite nach
unten knusprig anbraten. Wenden, kurz
anbraten und in eine Auflaufform legen.
Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
(Umluft 175 °C) in ca. 15 Minuten fertig
braten. Herausnehmen und ca. 5
Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Ananas schalen, der Lange
nach halbieren und den Strunk keilférmig
herausschneiden. Fruchtfleisch in diinne
Scheiben schneiden. Oder
Ananasscheiben aus der Dose abtropfen
lassen und vierteln. Ananas in der
Pfanne im restlichen Bratfett braten, bis
die Scheiben etwas Farbe nehmen.
Inhalt beider Beutel ,3 Pfeffer Sauce" in
1/2 1 (500 ml) kaltes Wasser einrthren.
Unter Rihren aufkochen und bei
schwacher Hitze 1 Minute kochen. Mit
Nuss-Nougat-Creme abschmecken.
Entenbrust in Scheiben schneiden.
Abwechselnd mit Ananasscheiben auf
Tellern anrichten Sauce dazu reichen.
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Geflugel-Sandwich

Zutaten fiir vier Personen:

3 Blatter Kopfsalat

300 g Hahnchenbrustfilet
Salz

Pfeffer

2ELO1

1001; Butter

6 Scheiben Roggentoast

Aul3erdem:
1/2 TL Curry

Zubereitung:

Die Salatblatter waschen, grob
zerpflicken und trocken tupfen.
Halinchenbrustfilet in dinne Scheiben
schneiden, salzen und pfeffern.

In Ol portionsweise braun braten.

Butter mit Curry verrihren.

Das urigetoastete Brot entrinden,
diagonal durchschneiden und mit der
Currybutter bestreichen. Mit Salatblattern
und Hahnchenbrustscheiben belegen.
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Gefullte Putenrolichen

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

- Frischkase Putenrdlichen zubereiten.

- gekochter Schinken Frischkase, gekochten Schinken,

- Preiselbeeren Preiselbeeren klein schneiden und in

- Zutaten fur Currymarinade Schussel zusammenrihren und mit der

Currymarinade anwdurzen.
AnschlieRend Rollchen fillen.
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Grune Bandnudeln mit Hiuhnerbrust

Zutaten fiir vier Personen:

350 g Huhnerbrustfilet,
300 g Champignons,

1 Bund Fruhlingszwiebeln,
1 Bund Zitronenmelisse,
400 g Grune Bandnudeln,
4 EL Rapsal,

200 ml Huhnerbrihe,

200 ml Sahne,

1 Déschen Safranfaden,

1 TL abgeriebene Limonenschale,
1 TL Limonensaft,

Pfeffer,

Salz

Zubereitung:

Hlahnerbrust in Sticke schneiden.
Champignons putzen und in Viertel
schneiden. Frihlingszwiebeln in Ringe,
Zitronenmelisse in Streifen schneiden
(einige Blatter zum Dekorieren lassen).
Grune Bandnudeln in Salzwasser ca. 10-
12 Min. bissfest kochen. 2 EL Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen und die
Hahnerbrust leicht anbraten.
Herausnehmen und zur Seite stellen.
Restliches 01 in die Pfanne geben.
Frahlingszwiebeln und Champignons
darin dunsten. Mit Hihnerbrihe
abloschen. Sahne, Safranfaden,
abgeriebene Limonenschale und den
Limonensaft dazugeben und alles leicht
erhitzen (nicht kochen). Mit Pfeffer und
Salz wirzen. Hihnerbrust und
Melissenstreifen untermischen und
erwarmen. Griine Bandnudeln in einem
Sieb abtropfen lassen. Auf Teller
verteilen. Huhnerbrust und Sauce darauf
anrichten, mit Zitronenmelisseblattchen
dekorieren und servieren.
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Hackballchen Provence

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

400 g Puten-Fleischballchen Den Basmati-Reis in Salzwasser

2 Auberginen kochen und dann abgielien. Die

200 g Basmati-Reis Auberginen waschen, halbieren und
50 g rote Zwiebeln das Fruchtfleisch herausschneiden und
100 g Cherrytomaten klein hacken.

2 gelbe Paprikaschoten

150 g Schafskase Jetzt die Auberginen in Salzwasser kurz
50 g Emmentaler Kase blanchieren. Die Paprika, die Tomaten
2 EL Tomatenmark und die Zwiebeln waschen und

4 EL Olivendl putzen, dann in Wirfel schneiden und

1 EL Bratol in Olivendl anschwitzen.

einige Zweige Thymian
Den Thymian zupfen und zu dem
Gemuse geben. Mit Zitronensaft,
Salz, Pfeffer und Tomatenmark
wurzen. Den Emmentaler Kase grob
raspeln und ebenfalls zu dem
Gemuse geben. Alles kurz erhitzen. Die
Gemusefullung mit dem Reis mischen
und in die Auberginenhalften geben.
Mit dem klein geschnittenen
Schafskase bestreuen.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Die
Auberginen in einer feuerfesten Form
bei 190° ca. 25 Minuten garen, dabei
gelegentlich die Oberflache mit Ol
bepinseln.

Die Putenfleischballchen in Bratdl fertig
braten.
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Hahnchen-Brokkoli-Auflauf

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

250 g Kartoffeln Kartoffeln schalen und in kochendem

Tomaten Salzwasser 15 bis 20 Minuten garen.

Kase Kase fein reiben. Die Kartoffeln durch ein

Brotchen Sieb schutten, in einer Schissel

Rucola zusammen mit dem Greyerzer

Krautersalatol zerstampfen. Eier und Schmant dazu
geben, verrihren und mit Salz, Pfeffer

Aulierdem: und Muskatnuss abschmecken.

Holzspielle Brokkoli in kochendem Salzwasser
bissfest blanchieren. Den Ofen auf 190°
C vorheizen.

Die Hahnchenbruste waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Serranoschinken einzeln auslegen,
Hahnchenbrust darauf geben und
einrollen. Das Fleisch und den Brokkoli
zusammen in die Form geben und mit
der Kartoffel-Schmant-Mischung
auffullen. Thymian abbrausen, die Blatt
chen von den Stielen zupfen und Gber
den Auflauf streuen. Etwa 20 bis 25
Minuten im Backofen goldbraun backen
und servieren.
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Hahnchen-Gyros
mit Paprikaquark

Zutaten fiir vier Personen:

250 g Magerquark

300 g Volimilch-Joghurt

1 /2 Bund Fruhlingszwiebeln
1 kleine rote Paprikaschote
Salz

Pfeffer aus der Muhle

1/4 TL Ajvar

800 g Hahnchenfilet

3 TL Olivenal

3 Knoblauchzehen

1,5 bis 2 TL Gyros-Gewdurzsalz
2 mittelgrol3e Zwiebeln

1/2 Bund Petersilie, in Streifen

Zubereitung:

Quark und Joghurt verrihren. Paprika
wirfeln und die Frihlingszwiebeln in
feine Ringe schneiden. Beides
unterrihren und alles mit Salz, Pfeffer
und der Paprikacreme (Ajvar)
abschmecken.

Fleisch waschen, trocknen und in diinne
Scheiben schneiden. Knoblauchzehen
schalen und mit einer Knoblauchpresse
zerkleinern. Das Fleisch mit Ol, Gyros-
Gewdlrz und Knoblauch mischen und
circa eine Stunde ziehen lassen.
Zwiebeln schalen und in Ringe
schneiden. Fleisch in einer
beschichteten Pfanne ohne zusatzliches
Fett unter Wenden vier bis funf Minuten
kraftig braten. Zwiebeln kurz mitbraten
und die Petersilie dazugeben.

Mit Pfeffer und etwas Salz
abschmecken.
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Hahnchenbrust

Zutaten fiir vier Personen:

4 Hahnchenbrustfilets, kichenfertig, a
150 g

Salz und Pfeffer, aus der Mihle
Olivendl

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 EL schwarze, entsteinte Oliven

1 TL frisch gehackter Thymian

1 TL frisch gehackter Rosmarin

1 TL frisch gehacktes Basilikum

1/2 TL Zitronenabrieb

1 EL gehackte Pinienkerne

2 bis 3 EL frisch geriebener Parmesan
600 g rote Pflaumen

aulRerdem:
2 EL Butter
2 EL brauner Zucker

Zubereitung:

Den Backofen auf 220° C Ober-und
Unterhitze vorheizen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern
und in einer heifl’en Pfanne mit

2 EL OI rundherum kurz goldbraun
anbraten. Herausnehmen und auf ein
geoltes Backblech legen.

Fur die Kruste die Schalotte und den
Knoblauch abziehen und mit den Oliven
hacken. Mit den Krautern, Zitroneabrieb,
den Pinienkernen, dem Parmesan und 2
EL Olivendl mischen. Auf den
Hahnchenbrusten verteilen und im
vorgeheizten Ofen goldbraun gratinieren
lassen.
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Hahnchengeschnetzeltes
alla Carbonara mit Gnocchi und Salbei

Zutaten fiir vier Personen:

250 g Hahnchenbrust
250 g Gnocchi

75 g Parmesan

1/2 Bund Salbei

100 ml Geflugelbriuhe
100 ml Sahne

4 Eigelbe

Abrieb von 2 Zitronen
Salz

Pfeffer aus der Muhle
100 g durchwachsenen Speck
200 g braune Champions
3 EL Olivendl

Zubereitung:

Gnocchi nach Packungsangabe bissfest
garen. Parmesan fein reiben. Salbei
abbrausen, die Blatter von den Stielen
zupfen und grob hacken.

Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen
und in Streifen schneiden. Den Speck in
diinne Streifen schneiden. Die Cham-
pignons mit einem feuchten Tuch putzen
und in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer grof3en Pfanne
erhitzen. Die Hahnchenbruststreifen
darin von allen Seiten scharf anbraten,
herausnehmen. Den Speck in die Pfanne
geben, kross braten. Die Pilze
dazugeben und etwa drei Minuten
mitbraten lassen.

Nun alle Zutaten zusammen in die
Pfanne geben und mit der Eier-Sahne
vermengen. Kurz stocken lassen,
anrichten und servieren.
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Hahnchenkeulen auf Sellerie-Mohren-

Zutaten fiir vier Personen:

3 Zwiebeln

1 Schalotte

4 Mohren

10 g schwarzer Trffel

2 Zehen Knoblauch

50 g Butter

4 Stangen Sellerie

250 g mildes Sauerkraut

1/ 2 Bund Majoran

1 EL Creme Fraiche

400 ml Geflugelfond

Salz und Pfeffer aus der Mihle
4 ausgeldste Hahnchenkeulen
1 EL Butterschmalz

aulerdem:
Bratenschnur

Gemuse

Zubereitung:

Zwiebeln und Mdhren schalen und in
grobe Wiirfel schneiden. Den Knoblauch
mit dem Messerrlicken andrlcken.
Sellerie putzen, waschen und ebenfalls
in grobe Stucke schneiden. Das Gemuse
mit Majoran in einen Brater geben und
mit dem Geflugelfond auffullen.
Schalotten schalen und fein wirfeln.
Truffel in feine Streifen schneiden. Die
Butter in einer Pfanne schmelzen,
Schalottenwurfel und Truffel kurz darin
anschwitzen. Sauerkraut und Creme
Fraiche hinzugeben, einmal aufkochen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Hahnchenkeulen waschen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Die Kelen mit der Fleischseite nach oben
auslegen und mit dem Sauerkraut
belegen. Nun aufrollen und mit
Bratenschnur fixieren. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin von allen Seiten scharf anbraten.
Herausnehmen und auf das Gemduse im
Brater setzen.

Bei 175°C im Backofen etwa

45 Minuten goldbraun backen
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Hahnchenstreifen
in Senfsauce

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

800 g Hahnchenbrustfilet Das Fleisch waschen, trocknen und in

30 g Butter Streifen schneiden Zwiebeln schéalen,

30 g Speck, in Wurfeln wurfeln und mit dem Speck in der Butter

1 Zwiebel andunsten. Das Fleisch dazu geben und

4 EL korniger Dijon-Senf den Senf unterrihren. Alles mit Salz,

200 ml Weildwein Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

200 ml Gemusebruhe Den Wein und die Bruhe unterrihren

80 g Creme fraiche und alles circa sieben Minuten ziehen

4 EL Balsamicocreme lasse Dann die Creme fraiche und die
Balsamicoereme dazugeben und alles

aulRerdem: mit Salz, Pfeffer und Paprika

Salz abschmecken

Pfeffer aus der Muhle Dazu passen Paprika-Reis und

Paprikapulver Feldsalat.
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Mie Nudeln mit Hahnchen und Pilzen

Zutaten fiir vier Personen:

300 g Pilze (Champignons, Austernpilze)
300 g Hahnchenbrust

3 EL Bambussprossen

50 g Erbsen, TK

1 Paprika, rot

1 Karotte

1 bis 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Stuck Ingwer, kirschgrof3

1Ei

2 TL Currypaste, rot

1 TL Calypso-Tropical-Curry

4 EL Sesamal

3 TL Sojasauce

1 bis 2 EL Fischsauce

Salz

Pfeffer

Chili

Gemusebrihe nach Geschmack
250 g Mie-Nudeln

Zubereitung:

Die Hahnchenbrust wschen, abtrocknen
und in Streifen schneiden. Das Fleisch
mit Salz, Pfeffer, Chili, 1 TL Currypaste,
2 TL Sojasauce, Currypulver, gehacktem
Ingwer, zerdricktem Knoblauch und der
Fischsauce circa eine Stunde
marinieren.

Die Pilze putzen und in grobe Stlicke
schneiden. Die Zwiebel(n) schalen und
in Streifen schneiden, die Paprika und
Karotte in Rauten schneiden.

Eine groRe Pfanne mit 2 EL

Ol erhitzen und zuerst die
Hahnchenscheiben anbraten, dann
Zwiebeln und Karotten dazugeben. Zwei
Minuten weiterbraten. Als Nachstes die
Paprika, Erbsen und Pilze dazu geben,
funf Minuten braten und abschmecken.
Zuletzt die Bambusstreifen hinein geben.
Die fertige Pfanne zur Seite stellen.

In einer weiteren grolden

Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die
gegarten Mie-Nudeln anbraten. Nach
zwei Minuten die fertige Pilzpfanne und
das verquirlte Ei dazugeben und
vermischen. Dazu passt ein Gurkensalat.

Tipp: Fur die vegetarische Variante
einfach das Fleisch und die Fischsauce
weglassen, daflur etwas mehr Pilze
nehmen.
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Nudel-Hahnchen-Muffins

Zutaten fiir vier Personen:

250 g Tagliatelle

200 g Hahnchenbrust

1 kleine Zwiebel

2 kleine Mohren

4 Zweige Thymian

20 g Butterschmalz

50 g Semmelbrdsel

8 Eier

100 g geriebener Bergkase
300 ml Vollmilch

300 ml Sahne

Salz und Pfeffer aus der Muhle
75 g TiefkUhlerbsen

Zubereitung:

Nudeln nach Packungsangabe kochen.
Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen
und in Streifen schneiden. Zwiebel
schalen und klein wurfeln. Méhren
schalen, der Lange nach vierteln und
ebenfalls klein wirfeln.

Thymian abbrausen, trocken schatteln
und die Blattchen von den Stangeln
zupfen Die Halfte vom Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust rund herum anbraten,
dann herausnehmen. Zwiebeln im
Bratfett glasig dinsten, MOhren dazu
geben und drei Minuten weiter dunsten.
Nun die gekochten Nudeln mit
Hahnchenbrust, Zwiebeln, Mohren,
Thymian und Erbsen vermengen. Den
Backofen auf 175° C vorheizen.

Die Mulden eines Muffin-Blechs mit dem
restlichen Butterschmalz einfetten und
mit Semmelbroseln ausstreuen.
Nudelmischung in die Vertiefungen
geben und gut andrucken.

In einem Messbecher die Eier
verschlagen. Kase, Milch und Sahne
dazu geben, verrihren und kraftig mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Eier-Sahne Uber den
Nudeln verteilen und im Ofen etwa 25
bis 30 Minuten goldgelb backen.
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Nussige Puten-Muffins

Zutaten fiir vier Personen:

175 g Mehl

50 g gemahlene Haselnusse

1 TL Backpulver

Paprikapulver edelsuf}

Salz

Pfeffer

100 g Butter

4 Eier

500 g Putengulasch (aus der Keule)
1 Zwiebel

1 kleine rote Paprikaschote

1/2 Bund Oregano

2 EL Rapsal

4 EL Maiskorner (aus der Dose)
1/8 1 Huhner-Bouillone

Zubereitung:

Zubereitung:

Fur den Teig 150 g Mehl, Nusse,
Backpulver, 1 EL Paprikapulver, 1 TL
Salz, Butter und zwei Eier zu einem
glatten Teig verkneten und zu einer
Kugel formen, in Folie einschlagen und
im Kuhlschrank 30 Minuten ruhen
lassen. Fleisch haschen, trocken tupfen,
und in kleinere Wurfel schneiden.
Zwiebel schalen und fein hacken.
Paprika putzen und in Rauten
schneiden. Orega no waschen, trocken
schitteln und die Blattchen abzupfen. Ol
erhitzen, Putengulasch darin rundum
anbraten, Zwiebel und Paprika zufugen
und andinsten, Mais und Oregano
unterrihren. Mit Salz, Pfeffer und
Paprika wurzen. Restliches Mehl Uber
das Fleisch streuen und anschwitzen
lassen, mit heiler Hihner-Bouillon
abldschen, abgedeckt zehn Minuten,
anschlie3end finf Minuten offen
schmoren lassen.

Teig auf bemehlter Arbeitsflache
ausrollen und circa 10 cm grol3e Kreise
ausstechen. Teig-stlicke in zwoIf
gefettete Muffinférnichen geben und fest
dricken. Teigboden mit einer Gabel
einstechen. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 ° C zehn Minuten vorbacken.
Ubrige Eier unter das abgekihlte
Putenragout rihren und in die Pasteten
fullen circa 20 Minuten bei gleicher
Temperatur zu Ende backen.
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Perlzwiebeln

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

circa 40 Perlzwiebeln Zuerst den Rohrzucker in einem Topf
Rohrzucker karamellisieren, dann Butter und

Honig Perlzwiebeln zugeben, alles kurz
Geflugelfond anschwitzen und mit Portwein und Fond
heller Portwein abléschen. Bei geringer Hitze die

etwas Butter Flussigkeit reduzieren und mit Zwiebeln,

Honig und Salz abschmecken.

Stand: 30.05.2016



i.de

www.landmetzgere

Puten-Paprika-Muffins

Zutaten fur vier Personen: Zubereitung:

250 g Putenbrustfilet Putenfilet waschen, trocken tupfen,

2 bis 3 EL Sojasolde wirfeln und mit Sojasol3e vermischen,

6 El, Rapsal 30 Minuten marinieren lassen. 2 EL Ol
Pfeffer erhitzen und die Fleischwirfel darin

je 1/2 kleine rote, grine und gelbe rundum braten, mit Pfeffer wirzen.
Paprikaschote Paprika putzen und klein scheiden.

2 Bund Petersilie Petersilie waschen, trocken schutteln
175 g mittelalter Gouda und fein hacken. Kase fein reiben.

100 g Weizen-Vollkornmehl Beide Mehlsorten mit Backpulver, Salz, 1
100 g Mehl (Type 405) | 2 TL Pfeffer, Paprikapulver,

3 TL Backpulver Putenwdarfeln, Paprikastickchen und 125
1 TL Salz g Kase in einer Schussel mischen, Das

1 TL edelsul® Paprika Ei in einer zweiten Schussel verquirlen.

1 Ei Restliches Ol und saure Salme

250 g saure Sahne unterrihren, Mehlmischung zufligen und
Fett fir die Form nur kurz Verrahren.

Teig in die zwolf Mulden eines gefetteten
Muffinblechs verteilen, mit restlichem
Kase bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175° C 30 bis 35 Minuten
backen. Funf bis zehn Minuten in (teil
Forllichen ruhen lassen, dann
Herauslosen und auf einem Kuchengitter
ganz abkuhlen lassen.
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Thai-HahnchenspieRe
mit raffinierter Erdnusssauce

Zutaten fiir vier Personen: Zubereitung:

Beide Olsorten mit Limonenabrieb, -saft
und Ahornsirup verquirlen. Fein
gewdrfelten Ingwer, Koriander und Chi-
lischeibchen unterrihren. Hahnchen-

2 Hahnchenbriste

20 g Ingwer

10 g zerstoliene Korianderkorner
1 rote Chilischote

2 EL Sesamél bruste waschen, trocken tupfen, in

4 EL Olivendl Streifen schneiden, mit der Marina-
Abrieb und Saft einer Limette de bestreichen und im Kihlschrank

2 EL Ahornsirup mindestens zwei Stunden marinieren.
150 g ungesalzene Erdniisse Fur die Sauce zerkleinerte ErdnUsse,

1 EL Chilipaste Chilipaste, Kokosmilch, Erdnussél und 3
120 ml Kokosmilch EL Wasser unter Rihren erwarmen, aber
2 EL Erdnussl nicht kochen. Mit Limettensaft,

2 EL helle Sojasauce Sojasauce, Zucker und Salz ab-

1 EL Zucker schmecken. Filets von 2 Grapefruits in
5 Grapefruits einer flachen Form verteilen. Aus 3

75 g Zucker Grapefruits 200 ml Saft pressen. Zucker

karamellisieren, mit dem Grapefruitsaft
2 Sternanis abléschen, Gewlirze zugeben und bei
1 EL Speisestirke circa funf bis 8 Min. kdcheln lassen.

1 Blumenkohl Speisestarke mit kaltem Wasser
anruhren, nach und nach zu dem Sud
geben, bis er eine leicht samige
Konsistenz hat, Uber die Grapefruitfilets
gieen. Blumenkohl bissfest garen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.

Je ein Stlick Hahnchenfleisch auf einen
Spield stecken und mit dem Blumenkohl
von beiden Seiten jeweils etwa 2 Min.
anbraten. Auf den Grapefruits anrichten
und mit Erdnusssauce servieren.

1 Zimtstange
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Thymianhahnchen mit Zitrone und Honig

Zutaten fiir vier Personen:

1 Hahnchen (circa 1,2 kg)

Salz

3 Bio-Zitronen

7 Stiele Thymian

weiller Pfeffer, frisch gemahlen
3 Knoblauchzehen

250 ml Geflugelbrihe

2 EL Olivenol

3 EL Honig (circa 65 g)

Zubereitung:

Das Hahnchen innen und auf3en griindlich
waschen. In einem groRen Topf Wasser und Salz
zum Kochen bringen. Das Hahnchen
hineingeben, einmal aufkochen lassen. Heraus-
nehmen, kalt abschrecken und sehr gut trocken
tupfen. Das heil3e Wasser entsorgen. Den
Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen.
Eine Zitrone auspressen. Die anderen Zitronen
wie einen Apfel schalen und dabei auch die
weille Haut entfernen. Thymian abbrausen,
trocken schwenken, die Blattchen abzupfen und
grob hacken. Das Hahnchen innen und aul3en
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch abziehen
und grob wurfeln. Die Knoblauchwdrfel mit
Thymianblattchen im Morser zerkleinern, mit
Zitronensaft verriihren und in das Hahnchen
geben. Geschalte Zitronen mit den Schalen
ebenfalls in das Hahnchen geben und zunahen.
Das Hahnchen mit der Brustseite nach unten in
einen Brater setzen. Geflligelbriihe zugeben.
Brater in den Backofen auf die mittlere Schiene
setzen. Insgesamt etwa 50 Minuten braten. Das
Hahnchen nach 30 Minuten wenden. Wahrend
des Bratens hin und wieder mit Bratensaft
begielRen. Den Brater herausnehmen. Olivendl
und Honig verriihren und das Hahnchen damit
bestreichen. Das Hahnchen vor dem
Anschneiden funf Minuten ruhen lassen. Die
Zitronen herausnehmen und halbieren.
Zitronenschalen entfernen. Das Hahnchen
tranchieren und warm stellen. Bratenfond in
einen Topf sieben, eventuell mit etwas Brihe
auffullen, etwas einkochen lassen,
abschmecken. Das Hadhnchen mit den Zitronen
und etwas frischem Thymian anrichten. Die
Sauce separat dazu servieren.
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