Hahnchenbrust 1in scharfer
Birnensauce auf Conchiglioni

.

Hahnchen mit Pasta und Sauce

Ubrig hatte ich noch drei sehr reife Birnen. Ich kam relativ
schnell auf die Idee, sie anzubraten, zu garen und eine
Birnensauce daraus zu machen. Und was passt besser zu einer
suBen, fruchtigen Sauce als ein passender Gegenpart, namlich
scharfe Chilischote. Zubereitet wird die Sauce wie man es von
anderen Saucen kennt, mit Schalotte, Knoblauch, etwas
trockenem WeilBwein und gewlrzt mit Salz und Pfeffer. Als
Hauptzutat hatte ich noch eine halbe Hahnchenbrust, die sehr
gut dazu passt. Beili der Sattigungsbeilage hatte ich die Qual
der Wahl. Zwar war mir schnell klar, dass es Pasta sein
sollte. Doch welche? Gnocchi, Cellentani oder Conchiglioni? Da
letztere sich auf dem Teller optisch immer gut machen und ein
Hingucker sind, fiel die Entscheidung auf Conchiglioni.

Zutaten fiir 1 Person:
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Hahnchenbrust
Schalotte
Knoblauchzehen

= 3 reife Birnen

=1 rote Chilischote
= trockener Weillwein
=1 TL Creme fraiche
= Salz

= weiller Pfeffer

= Butter

= 125 g Conchiglioni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen. Schalotte, Knoblauch und
Chilischote kleinschneiden. Stiele von den Birnen entfernen,
Birnen schalen, Blutenansatz und Kerngehduse entfernen. In
kleine Stlcke schneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen
und Schalotte und Knoblauch darin andunsten. Birnenstucke
dazugeben und mit andunsten. Chili dazugeben. Mit einem guten
Schuss WeilBwein abldéschen. Creme fraiche hinzugeben. Salzen
und pfeffern. Zugedeckt bei geringer Temperatur 15 Minuten
kocheln lassen.

Wahrenddessen Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und die
Hahnchenbrust auf beiden Seiten darin anbraten. Vom Herd
nehmen und beiseite stellen. Dann Conchiglioni nach Anleitung
zubereiten.

Birnen in der Sauce zerkleinern, man kann einen Purierstab
verwenden, ich habe einfach einen Kartoffelstampfer benutzt.
Sauce abschmecken. Hahnchenbrust in die Sauce geben und wieder
erhitzen. Pasta auf einen grolBen Teller geben, Hahnchenbrust
daneben und die Sauce dariber verteilen.



Gefiillte Gansekeulen mit
Petersilienknodeln

Gansekeule mit Knodel

Die beiden Gansekeulen habe ich entbeint. Ich mache dies in
letzter Zeit in zunehmendem MaBe sehr gern, egal ob Keule,
Schenkel oder Schlegel. Die Gansekeulen wogen zusammen 800 g,
nach dem Entbeinen hatten sie noch 600 g an reinem Fleisch.

Bei diesem Gericht habe ich mehrmals variiert. Fur die Fullung
waren neben Parmesan, Krautern und Ricotta auch Knoblauch und
Eier angedacht. Der Einfachheit halber 1lieBf ich jedoch die
letzten beiden Zutaten weg. Bei der Sauce plante ich erst eine
dunkle Sauce, wollte einige eingelegte, griune Pfefferkorner
hinzugeben und eine ganze Chilischote fur Scharfe mitgaren.
Dann Uberlegte ich, dass beim Garen der geflillten Gansekeulen
sicherlich geschmolzener Parmesan und auch Ricotta aus der
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Fullung in die Sauce laufen wirden. Und somit eher eine helle
Sauce passen wurde, weshalb ich die Keulen nach dem Anbraten
dann auch nur mit Weilwein abldoschte und damit die Sauce
bilden liel. Zudem ist jegliches Wiurzen der Sauce unnotig,
denn der Parmesan bringt schon sehr viel Wiurze mit.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Gansekeulen

Fur die Fullung:

=45 g Parmesan
=100 g Ricotta
=2 grolBe, frische Rosmarinzweige

= trockener WeiBwein
= Salz

= schwarzer Pfeffer
=0livenol

=4 Petersilienknodel
= Kichengarn

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 30 Min.

Gansekeulen mit einem scharfen Ausbeinmesser entbeinen. MalSig
jeweils auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen. Die
Blattchen vom Rosmarin abzupfen, kleinwiegen und in eine
Schussel geben. Frisch geriebenen Parmesan und Ricotta
hinzugeben. Alles gut vermengen. Jeweils eine Halfte der
Fullung langlich auf die Mitte der Fleischseite einer
Gansekeule geben. Fleischteile UuUber der Fullung
zusammenklappen und jeweils mit 2-3 Stuck Kuchengarn
zusammenschniren. 0l in einer Pfanne stark erhitzen und die
gefullten Gansekeulen mit der Naht nach oben anbraten. Nicht
wenden und auf der oberen Seite noch anbraten, die Gebilde
sind etwas fragil und eventuell wirde von der Fullung
herausfallen. Mit einem grofBen Schuss WeiBwein abldschen.



Zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

Wahrenddessen Petersilienknddel zubereiten. Schon zubereitete,
eingefrorene und dann aufgetaute Knddel 10 Minuten in einem
Topf mit siedendem Wasser erhitzen.

Gansekeulen aus der Pfanne heben und auf zwei Teller geben.
Kichengarn entfernen. Die Sauce in eine Fetttrennkanne geben
und vom Fett befreien. Zusatzlich zum verwendeten Olivendl
kommt namlich noch sehr viel austretendes Fett der Gansekeulen
hinzu. Jeweils zwei Knodel zu einer Gansekeule geben,
grollzigig Sauce Uber alles verteilen und servieren.

Braten mit Blauschimmelkase
uberbacken

Es muss nicht immer alles und jedes Rezept oder Gericht
in ein Foodblog. Und es muss auch nicht zu allem ein Foto
in ein Foodblog. Deswegen gibt es zu diesem Gericht auch
kein Foto. Denn das Gericht sah auch nicht fotogen aus.

Ich will das Gericht aber doch erwahnen, wenn jemand ein
einfaches und sehr schnell zuzubereitendes, aber
schmackhaftes Rezept sucht. Wenn er auf einige Zutaten
zurickgreifen kann. Man nehme als erstes ein Stick Braten
vom Vortag, tranchiere ihn und legen die Scheiben schrag
geschichtet auf einen Teller. Fur den Kase wahlte 1ich
einen Lys Bleu vom Discounter, besser als der dort auch
zu kaufende deutsche Blauschimmelkase, aber preiswerter
als ein original Roquefort. Eine gute Alternative und
geschmacklich sehr gut. Die 150 g Kase einfach in zwel
dicke Scheiben schneiden, uber die Bratenscheiben 1legen
und alles zusammen zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800
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Watt erhitzen. Wirzen ist natdrlich nicht angesagt. Wie
lecker ist das denn? []

Ein Sommernachtsgedicht

Der Sonntagsschmaus

Endlich. Es war soweit. Mein Lieblingsgericht. Ein typisch
deutsches Sonntagsessen — bei mir eben zu spater Stunde.
Braten, Nudeln und Uppig Sauce. Lecker. Man konnte auch
ubertrieben sagen, da konnte ich mich reinsetzen. So gut
schmeckt das. Ich habe einfach die zweite Halfte der
Putenoberkeule von gestern in der Sauce erhitzt und diesmal
Cellentani dazu zubereitet, das sind italienische, sehr
saucensuffige Nudeln. Putenoberkeule in Scheiben tranchieren
und auf einen Teller geben. Die suffige Pasta dazu. Noch
einige der in der Sauce mitgegarten Pilze dazugeben. Alles
sehr reichlich mit Sauce UbergieBen. Servieren. Essen.
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GenielBen. Lecker!

Nachtrag: Als Nachspeise gab es zur Feier des (Sonn-)Tages
noch ein leckeres Dessert. Ein Eis. Schokoladeneis mit
Schokoladenstuckchen. 1 1. Ich konnte schon fruher grolie
Mengen an Eis auf einmal essen. Das Eis habe ich aber nicht
selbst zubereitet. Es war vom Discounter aus der
Tiefkuhltruhe. Trotzdem lecker.

Putenoberkeule mit Pilzen und
Zwiebeln in dunkler Sauce

Tranchierte Putenoberkeule

Nudelheissundhos. So war es eigentlich geplant. Mal wieder ein
leckerer Braten mit Nudeln und viel Sauce. Und eigentlich
wollte ich die Putenoberkeule entbeinen und in zwei Halften
teilen. Die eine mit Pilzen und dunkler Sauce zubereitet, die
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andere am darauffolgenden Tag mit frischen Krautern gefiullt
und in einer hellen Weillweinsauce, vielleicht auch Currysauce.
Aber ich hatte die Nacht nicht geschlafen, weil ich wegen
diverser Arbeiten die Nacht durchgearbeitet habe. Daher war
mir also nicht mehr nach langwierigem, zeitaufwandigem
Zubereiten und Kochen. Sondern eigentlich nur quick’n’dirty,
moglichst alles in ganzem Zustand in einen Brater werfen,
Rotwein und Fond fur die Sauce hinzugeben, Brater in den
Backofen schieben und alles nur noch 1 Stunde garen. Deswegen
gab es kein komplettes ,Nudel, heiss und hos“, die Pasta habe
ich einfach weggelassen. Um das Essen aber dennoch zu einer
vollwertigen Mahlzeit zu machen, gab es einige der gestern
zubereiteten HefekloBe dazu, mit denen man so schon die
Bratensauce auftunken kann. Und ob komplett oder nicht,
anyway, die Putenoberkeule war sowas von lecker, das Fleisch
nach dem Garen butterzart!

1 Putenoberkeule, etwa 1,2 kg
2 Schalotten
=1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
1 rote Chilischote
=100 g Pfifferlinge
=4 Shiitakepilzen
=200 ml trockener Rotwein
=800 ml Bratenfond
=100 ml Wasser
=3 frische Lorbeerblatter
=1 grolBer Zweig frischer Rosmarin
viele Zweige frischer Oregano
»viele Zweige frischer Thymian
=3 TL scharfer Senf
=L TL schwarze Pfefferkodrner
=5 TL gelbe Senfkdérner



=6 Wacholderbeeren
=6 Pimentkorner
=L Biozitrone

* Salz

» Steakpfeffer

=0livenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 1 Std.
15 Min.

Ich versuche, hier die Schnellzubereitung des Gerichts
wiederzugeben: Schalotten, Zwiebel und Knoblauchzehen schalen,
ganz lassen. Lauchzwiebel putzen, dritteln. Putenoberkeule auf
beiden Seiten mit dem Senf einstreichen und mit Steakpfeffer
wirzen. Ol in einem groRen Brater erhitzen, es soll rauchen.
Putenoberkeule auf beiden Seiten einige Minuten sehr kraftig
anbraten. Mit Rotwein abloschen, Fond und Wasser hinzugeben.
Dann Schalotten, Zwiebel, Knoblauch, Lauchzwiebeldrittel,
Chili, Pfifferlinge, Shiitakepilzen und eine viertel Zitrone
hineinwerfen. Krauter im ganzen dazu, verteilen. Pfeffer-,
Senf-, Pimentkorner und Wacholderbeeren in Gewlrzkugel/ -
sackchen auch dazu. Backofen: 180 2C Umluft, Brater auf
mittlerer Ebene zugedeckt fir 1 Stunde hineingeben.

Brater herausnehmen, Sauce mit Salz abschmecken.
Putenoberkeule aus dem Brater nehmen und eine Halfte
tranchieren. HefekloBe eine Minute in der Mikrowelle erhitzen.
Putenscheiben auf einen Teller geben, Pilze/Gemuse dazu, Sauce
driber und Kl0Be dazu servieren.

Hahnchenbrust 1in scharfer


https://www.nudelheissundhos.de/2014/07/19/haehnchenbrust-in-scharfer-zitronensauce-auf-reis/

Zitronensauce auf Reils

Hahnchenbrust, Reis und scharfe Sauce

Die Hahnchenbrust habe ich diesmal in einer scharfen
Zitronensauce zubereitet. Fur die Scharfe zwel rote
Chilischoten, dann der Saft einer Zitrone. Fur die Sauce habe
ich einen eingefrorenen Rest der Cognacsauce des
Brathahnchens, das ich 1letzte Woche zubereitet habe,
verwendet. Sie enthalt viel Fett des Brathahnchens und auch
Gelatine, die die Sauce samig macht. Man kann sich aber auch
mit normalem Huhnerfond behelfen. Die Sauce vertragt dann noch
etwas Créme fraiche, um sie abzubinden.

Zutaten fiir 1 Person:

=L Hahnchenbrust
L Zwiebel

= 2—3 Knoblauchzehen
=2 rote Chilischoten
=200 ml Huhnerfond
=1 Zitrone (Saft)
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=1 TL Creme fraiche
= Salz

~weiller Pfeffer

» Butter

= Parboiledreis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Reis nach Anleitung zubereiten. Parboiledreis wird vermutlich
etwa 15 Minuten Garzeit brauchen, was zum parallelen
Zubereiten der Hahnchenbrust mit Sauce vollig ausreicht.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Chilischoten kleinschneiden. Hahnchenbrust auf beiden Seiten
salzen und pfeffern. Butter in einer Pfanne erhitzen und das
Gemuse einige Minuten anbraten. Dann die Hahnchenbrust
dazugeben und auf beiden Seiten kraftig anbraten. Mit der
Cognacsauce oder Hiuhnerfond abldoschen. Zitronensaft und Creme
fraliche hinzugeben. Sauce verrihren und noch einige Minuten
kocheln lassen, damit die Hahnchenbrust gegart ist. Sauce
abschmecken.

Hahnchenbrust auf einen Teller geben, daneben den Reis und
grollzligig die Sauce daruber verteilen.

Hahnchenschlegel und Gemuse
aus dem Ofen
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Aus dem Backofen ..

Hahnchenschlegel und Ofengemuse. Benotigt etwas
Vorbereitungszeit zum Zuschneiden des Gemuses. Aber die
eigentliche Zubereitung und das Garen ist recht einfach: auf
einem Backblech, mit Salz und Pfeffer gewlrzt und Olivendl
betraufelt fur 50 Minuten im Backofen. Fur das Backen oder
Braten muss man allerdings einen kleinen Zeitplan aufstellen,
denn das Fleisch und die unterschiedlichen Gemiuse brauchen zum
Garen 1im Backofen unterschiedlich lang. Hahnchen und
Kartoffeln kommen als erstes hinein, dann spater Lauch,
Zucchini, Zwiebeln, Knoblauchzehen wund Spargel und
zuallerletzt Lauchzwiebel und Tomate — zu somit jeweils
unterschiedlich langer Garzeit. Und da es sich um im Backofen
gegarte Produkte handelt, sollte man die eine oder andere
dunkelbraune oder schwarze Roststelle in Kauf nehmen konnen.

Zutaten fiir 1 Person:

1 Hahnchenschlegel
2 groBe Kartoffeln
L Stange Lauch
Zucchini

N
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» 3—4 Stangen gruner Spargel
=2 Zwiebeln

=4 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

=1 Tomate

= Salz

» Pfeffer

=0livenol

Flur die Marinade:

=1 TL Olivenol

1 TL dunkle Sojasauce
=5 TL Honig

=L TL Pul biber

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 50 Min.

Kartoffeln in Spalten oder dicke Scheiben schneiden. Das
andere Gemluse putzen, bei Bedarf schalen und in grobe Stlcke
schneiden. In eine Schale Olivendl, Sojasauce, Honig und Pul
biber geben und gut verrihren. Hahnchenschlegel damit auf
beiden Seiten kraftig mit einem Teeloffel einreiben. Backofen
auf 200 °C erhitzen. Ein Backblech mit etwas 01 betr&dufeln und
Hahnchenschlegel und Kartoffelscheiben darauf legen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und etwas Ol betrdufeln. Auf mittlerer
Ebene in den Backofen schieben. Nach 20 Minuten das Gemise bis
auf Lauchzwiebel und Tomate ebenfalls auf das Backblech
dazugeben, salzen, pfeffern und auch mit 01 betrdufeln.
Lauchzwiebel und Tomate nach weiteren 10 Minuten hinzugeben,
ebenfalls wiirzen und mit Ol betrdufeln. Insgesamt 50 Minuten —
also nach der Hinzugabe der letzten Gemusesorten noch 20
Minuten — braten. Herausnehmen, auf einem groBen Teller
anrichten und servieren.



Hahnchenschenkel mit

Hahnchenschenkel mit Kartoffeln

Wieder einmal ein schnelles, einfaches und leckeres Gericht
mit gerade mal sechs Zutaten. Und auch ein sehr gewohnliches,
unspektakulares und unauffalliges Gericht, wenn .. ja, wenn da
nicht die geplatteten Bratkartoffeln waren. Keine gedampfte
Kartoffeln mit Quark oder Schmand, keine Bratkartoffeln, keine
Ofenkartoffeln. Auch keine geplatteten Ofenkartoffeln, nein,
diesmal gab es geplattete Bratkartoffeln.

Gerd von Toettchen hatte die geplatteten Ofenkartoffeln gerade
in den letzten Tagen zusammen mit gebratenem Gemise und
Kalbssteak zubereitet und gebloggt. Das Rezept fir die
geplatteten Kartoffeln kam jedoch von Wilder Henne von
Wildespoulet, und davor von Petra von Chili und Chiabatta.

Die geplatteten Kartoffeln aber 45 Minuten bei 220-250 °C im
Backofen zu backen, erschien mir zu lang und ein zu hoher
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Stromverbrauch, wenn es nur um Brat-/Backkartoffeln geht. Also
habe ich daraus geplattete Bratkartoffeln gemacht. Kochen,
platten und wiurzen und dann einfach wie Bratkartoffeln 5-6
Minuten in der Pfanne braten.

Zutaten fir 1 Person:

= 2 Hahnchenschenkel mit Ruckenteil

»6 kleine bis mittlere Kartoffeln (mehligkochend)
» sUlles Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

=0livenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Fir die geplatteten Bratkartoffeln moglichst kleine oder
hochstens mittelgrofRe Kartoffeln verwenden, denn geplattet
nehmen sie doch einen recht groBBen Durchmesser ein. Wasser 1in
einem Topf erhitzen und die Kartoffeln darin ungeschalt etwa
15 Minuten garen. Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kartoffeln
auf ein Arbeitsbrett legen und mit einem Kartoffelstampfer
jeweils einzeln platt dricken. Die geplatteten Kartoffeln sind
nicht so ganz stabil und kompakt, es konnen also Stuckchen
herausbrechen und man muss auch beim Anbraten etwas vorsichtig
mit Ihnen umgehen. Geplattete Kartoffeln auf jeweils beiden
Seiten salzen und pfeffern.

Hahnchenschenkel auf der Hautseite mit etwas Olivenol
einreiben, dann mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer kraftig
wlrzen und die Gewlrze etwas einmassieren. Olivenol in einer
Pfanne mit Deckel erhitzen, Hahnchenschenkel erst einige
Minuten auf der Hautseite kross anbraten, dann auf die
Unterseite wenden und zugedeckt bei geringer Temperatur 15
Minuten garen. Dann herausnehmen und warmstellen. Die beim
Garen entstandene Fleischsauce in einer Fetttrennkanne vom 01
trennen, ebenfalls warmstellen.

Nochmals Olivendl in der Pfanne erhitzen und die geplatteten



Kartoffeln auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten bei hoher
Temperatur kross anbraten.

Hahnchenschenkel auf einem Teller anrichten und geplattete
Bratkartoffeln dazu geben. Naturlich darf vom Fleischsaft
etwas uber die gegarten Hahnchenschenkel, moéglichst aber nicht
uber die knusprigen Bratkartoffeln.

Gansebraten auf Ofengemuse

Eine halbe Gansebrust mit Ofengemise und Sauce

Eine Gansebrust. Normalerweise bekommt man diese wie
Entenbrust als reines Fleischstuck. Diesmal hatte ich eine
Gansebrust mit Knochen gekauft. Sie lasst sich nach dem Garen
mit einem Hackbeil sehr leicht langs in zwei Halften teilen.
Dazu gibt es einfach im Fond mitgegartes Ofengemuse, das
vorher flur viele RoOststoffe in der Sauce kraftig angebraten
wird. Die Sauce dazu ist nach dem Garen sehr aromatisch und
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wohlschmeckend.
Zutaten fiir 2 Personen:

=1 Gansebrust mit Knochen (ca. 900 g)
=2 Zwiebeln

= 8 Knoblauchzehen

=4 Lauchzwiebeln

=2 rote Spitzpaprika

=4 Stangel Staudensellerie

ein grolBes Stuck Knollensellerie
=2 Wurzeln

2 rote Pepperoni

ein Stuck Ingwer

etwas frische Petersilie

1 1 Geflugelfond

3 Lorbeerblatter

% Zitrone (Saft)

sulles Paprikapulver

- Salz

=gruner Pfeffer

- 01
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebenl, Knoblauchzehen, Wurzeln und Ingwer schalen.
Lauchzwiebeln, Stangen-, Knollensellerie, Spitzpaprika und
Pepperoni putzen. Wurzeln in Scheiben und Pepperoni in Ringe
schneiden. Restliches Gemise in grobe Stlicke schneiden. Von
der Petersilie grob die Blatter abzupfen.

Backofen auf 200 °C erhitzen. Gansebrust auf beiden Seiten
kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. 01 in
einem Brater erhitzen und die Gansebrust auf der Hautseite
kraftig anbraten. Gansebrust herausnehmen. Das Gemiuse in den
Brater geben und einige Minuten kraftig anbraten, damit sich
viele Roststoffe bilden. Petersilie und Lorbeerblatter zum



Gemuse hinzugeben, Gansebrust mit den Knochen nach unten auf
das Gemuse legen und mit dem Fond abloschen. Zugedeckt auf
mittlerer Ebene fir 1 Stunde in den Backofen schieben.

Gansebrust herausnehmen, mit einem Hackbeil langst in zweil
Halften teilen und im Backofen auf dem Rost oder einem
Backblech warmstellen. Sauce mit dem Gemise durch ein
Kichensieb geben. Gemise ebenfalls warmstellen. Da eine Gans
und somit auch die Gansebrust sehr viel Fett enthalt, enthalt
auch die Sauce sehr viel Fett. In einer Fetttrenn-Kanne die
Sauce vom Fett trennen. Das Fett aufbewahren und in einer
kleinen Schussel in den Kuhlschrank stellen fur weitere
Zubereitungen. Sauce in einem Topf erhitzen und mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken.

Die beiden Gansebrusthalften auf zwei Tellern anrichten, vom
Ofengemise dazugeben und grofzugig mit Sauce ubergieflSen.

Entenbrustfilet auf Penne
Rigate
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Innen herrlich rosé ..

Ein einfaches, schmackhaftes Essen, wenige Zutaten und schnell
zubereitet.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entenbrustfilet
= trockener WeiBwein
= Sahne

= Salz

» Pfeffer

=125 g Penne Rigate

Zubereitungszeit: 15 Min.

Die Pasta nach Anleitung zubereiten. Das Entenbrustfilet mit
der Hautseite ohne Fett in eine kalte Pfanne geben. Einige
Minuten kraftig anbraten. Das Entenbrustfilet hat so viel
Fett, das beim Braten austritt, so dass man keines hinzugeben
muss. Ich habe mittlerweile die Erfahrung gemacht, dass ein
Entenbrustfilet auf jeder Seite etwa 7 Minuten bei mittlerer
Temperatur angebraten werden muss, damit es innen rosé — und
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fast noch ein wenig rare — ist. Somit auf jeder Seite 7
Minuten braten. Herausnehmen, auf einen Teller geben, mit
Alufolie abdecken und das Fleisch entspannen lassen. Den
Bratensatz mit etwas trockenem Weilwein abloschen und vom
Pfannenboden 10sen. Etwas Sahne hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer wirzen, aufkochen lassen und einige Minuten reduzieren
lassen. Die Pasta zum Entenbrustfilet geben und beides mit der
Sauce ubergielien.

Entenbrustfilet — mit
Gorgonzola uberbacken - mit
Linsengemise

Mit Gorgonzola (Uberbackenes Entenbrustfilet mit
Linsengemuse
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Die braunen Linsen werden als erstes zubereitet, weil sie
30-35 Minuten vorgekocht werden. Verfeinert werden sie mit in
Butter gebratener Schalotte und Knoblauch, fur die Saure
kommen Kapern und Crema di Balsamico hinzu und fur Wurze
eingelegte Sardellen. Das Entenbrustfilet wird nach dem Braten
einfach einige Minuten mit Gorgonzola Uberbacken.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Entenbrustfilet
= 50 g Gorgonzola

Tasse braune Linsen
Schalotte
Knoblauchzehen

L TL Kapern
eingelegte Sardellen
= Crema di Balsamico

=L Zitrone (Saft)

= Salz

= Pfeffer

= Butter

B =N =

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 40 Min. | Garzeit 25 Min.

Linsen in kochendem Wasser 30-35 Minuten garen. Herausheben
und beiseite stellen. Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Butter in einem kleinen Topf erhitzen.
Schalotte und Knoblauch darin anbraten. Linsen hinzugeben und
miterhitzen. Kapern kleinhacken, Sardellen kleinschneiden und
beides hinzugeben. Etwas Rotweinessig dazugeben. Alles gut
verriuhren. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzen Pfeffer
groBzugig wurzen. Ein wenig Zitronensaft darubertraufeln.
Warmstellen.

Das Entenbrustfilet auf der Hautseite rautenfdormig mit einem
scharfen Messer einritzen. Mit der Hautseite in eine kalte (!)
Pfanne legen und diese auf dem Herd erhitzen. Dabei tritt sehr
viel Fett aus, in dem die Hautseite 7 Minuten brat, bis sie



kross und knusprig ist. Dann wenden und ebenfalls 7 Minuten
auf der Fleischseite braten — um das Filet rare zuzubereiten.
Herausheben, in eine kleine Auflaufform legen und abkuhlen
lassen. Dann mit einigen dunnen Scheiben Gorgonzola bedecken.
Den Backofengrill auf 240 °C erhitzen und das Entenbrustfilet
auf oberster Schiene etwa 4 Minuten uberbacken, bis der
Gorgonzola verlaufen und ein wenig gebraunt ist. Ein Widrzen
mit Salz und Pfeffer ist wegen des wirzigen Gorgonzola nicht
notwendig. Zusammen mit den Linsen servieren.

Entenbrustfilet mit Mangold

Entenbrustfilet rare mit Mangold

Ein kleines Abendessen. Das Filet naturlich in der Friteuse
frittiert, denn es ist (noch) Friteusezeit bei mir. Das durfte
aber vermutlich das bis auf weiteres letzte Gericht mit dieser
Zubereitungsart sein. Das Entenbrustfilet braucht bei 170 °C
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wider Erwarten doch etwa 7 Minuten, bis es gegart ist, und das
sogar noch rare. Der Mangold ist ein sehr schmackhaftes
Gemuse. Er hat einen gemusigen Aspekt — das 1ist das grune
Kraut an ihm, das schon verkocht. Und einen knackigen Aspekt -
das ist der weille Strunk, der beim Garen bissfest bleibt. Man
konnte auch sagen, man hat bei Mangold Staudensellerie und
Spinat in einem Gemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Entenbrustfilet (etwa 250 g)

= 2 Blatter Mangold

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

ein Klacks Creme fraiche
ein Stuck Blauschimmelkase
= etwas Gemusefond

= Salz
 weifler Pfeffer
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 7 Min.

Schalotte und Knoblauch schalen und kleinschneiden. Mangold
putzen und quer zum Strunk in etwa 1 cm dicke Streifen
schneiden.

Das Fett in der Friteuse auf 170 °C erhitzen. Das
Entenbrustfilet auf der Hautseite mit einem scharfen Messer
rautenformig einritzen, als wollte man es in der Pfanne
braten. Etwa 7 Minuten in der Friteuse frittieren.

Wahrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Schalotte,
Knoblauch und Mangold darin andinsten. Wenn das grine Kraut
des Mangold etwas zerfallen und er somit etwas gegart ist,
Creme fraiche und Blauschimmelkase dazu geben und einen Schuss
Gemusefond. Alles gut verruhren und kurz kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.



Entenbrustfilet auf einem Teller anrichten und das
Mangoldgemuse daneben drapieren. Zum Mangoldgemise wurden auch
noch ein paar Mandelblattchen oder Pinienkerne passen.

Putenoberkeule mit Pilz-Sauce
auf Pappardelle

Fleisch, Pasta, Sauce

Ein Gericht ganz nach meinem Geschmack und nach dem Motto
meines Foodblogs: Fleisch, Nudeln und Sauce. Das SoBchen mit
Cognac, WeiBwein und Fond, aber auch den frischen Pilzen ist
lecker. Krauter und Senf tun das ihrige dazu. Dazu natirlich
echte italienische Pasta.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Putenoberkeule, ca. 1,3 kg (oder 2 Kkleine
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Putenoberkeulen, a ca. 650 g)

1 Zwiebel

» 4 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein kleines Stuck frischer Ingwer

5 Champignons

eine Portion Pfifferlinge

einige Steinpilze

=2 TL eingelegte grune Pfefferkorner
 eine kleine Portion Pinienkerne

= Coghac

= 350 ml trockener Weilwein

= 250 ml Geflugel- oder Gemisefond
=1 TL Dijonsenf

» 6 Zweige frischer Thymian

» 6—8 Zwelige frischer Oregano
» scharfer Rosenpaprika

= Salz

= Pfeffer

= Butter

= 500 g Pappardelle

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Zwiebel, Knoblauchzehen und Ingwer schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und kleinschneiden. Pilze in grobe Stlcke
schneiden. Putenoberkeule auf beiden Seiten mit Paprika, Salz
und Pfeffer wirzen. Butter in einem Brater erhitzen und bei
mittlerer Temperatur die Putenoberkeule auf beiden Seiten
jeweils einige Minuten schon kross anbraten. Sie Butter soll
dabei nicht verbrennen. Danach die Keule herausheben und das
Gemiuse mit den Pilzen in der Butter 5-6 Minuten anbraten. Mit
einem guten Schuss Cognac abldschen, die Roststoffe mit einem
Kochldoffel vom Boden des Braters ablosen und alles verruhren.



Flambieren. Dabei darauf achten, dass nichts Brennbares in der
Nahe des Braters steht. Wenn die Flamme erloschen 1ist,
WeiBwein und Dond dazugeben und den Senf einrudhren. Frische
Krauter im Ganzen, Pfefferkorner und Pinienkerne in die Sauce
hinzugeben. Alles zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Pappardelle nach Anleitung
zubereiten. Die Sauce der Putenoberkeule mit Paprika, Salz und
Pfeffer abschmecken — vermutlich ist die Sauce aber aufgrund
der Zutaten schon so kraftig und wlurzig, dass nicht
nachgewlirzt werden muss. Die Pappardelle auf den Tellern
verteilen. Die Keule 1langs zum Knochen 1in Scheiben
aufschneiden und auf die Teller verteilen. Groflzugig Sauce mit
den Pilzen uber der Pappardelle verteilen und alles servieren.

Gebratene Gansekeule in
WeiRweinsauce auf Basmatireils
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Gansekeule, angerichteter Reis und SO0Bchen

Die zweite Gansekeule gibt es gebraten, auch mit einem
leckeren WeiBweinsoBchen, auf Reis. Das Gericht braucht nur
wenige Zutaten, ist unkompliziert und schnell zubereitet.

Zutaten fir 1 Person:

= 1 Gansekeule

= 150 ml trockener WeiBwein

= 150 ml Geflugel- oder Gemisefond
= Salz

- Pfeffer

= Olivenol

» L Tasse Basmatireis

Zubereitungszeit: 35 Min.

Die Gansekeule von allen Seiten salzen und pfeffern. Das Ol in
einer Pfanne (mit Deckel) erhitzen und die Gansekeule auf
beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kross anbraten. Die
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Gansekeule herausnehmen und das Uberschissige 0l abgieRen.
Gansekeule wieder zurucklegen und WeilBwein und Fond
hinzugeben. Die Roststoffe vom Pfannenboden mit einem
Kochloffel abkratzen, alles verruhren und aufkochen lassen.
Zugedeckt bei mittlerer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.
Danach die Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Basmatireis nach Anleitung zubereiten.

Den Reis in einem Eierring auf einem Teller anrichten, die
Gansekeule daneben legen und alles mit ein wenig der Sauce
Ubergielen.

PS: Die Fotos in diesem Posting sind leider nur von minderer
Qualitat. Ich habe sie mit dem iPhone fotografiert, auf das
iPad portiert und dann hier veroffentlicht. Normalerweise
fotografiere ich mit einer DSLR und bearbeite die Fotos auf
meinem Burorechner. Letzterer bleibt aber ab sofort aus
Stromspargrunden nicht mehr 24/7 angeschaltet, sondern wird
nur noch bei wichtigen Angelegenheiten angeschaltet — fur die
kommenden Postings und Fotos uUberlege ich mir noch eine
praktikablere Losung.

Geflullte Gansekeule mit
Rosenkohl und Kartoffeln
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Gansekeule, Rosenkohl, Kartoffeln und SoRchen

Naturlich gibt es von mir auch ein Silvestermenu — etwas gans
feines. Die Gansekeule ist bei etwas Ubung in 10 Minuten
entbeint. Das verbleibende Fleisch lasst sich fast wie eine
Rinderroulade fullen — wobei die Fullung auch sehr ahnlich ist
— und zusammenrollen. Scharf angebraten, mit Gemise und einem
schonen WeilweinsdfBchen servieren. Vor dem Servieren méglichst
die frischen, mitgegarten Krauter entfernen.

Zutaten fiir 1 Person:

= 1 Gansekeule

» 2 Knoblauchzehen

= 3 Scheiben durchwachsener Bauchspeck
=1 groBer Zweig Rosmarin

 einige Zweige Oregano

 einige Zweige Thymian

150 ml trockener Weillwein

150 ml Geflugel- oder Gemusefond
=2 EL Dijonsenf

» Salz

 Pfeffer
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- 01
= Kichengarn

= 12-15 Rosenkohlroschen
= 2—3 Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 45 Min. | Garzeit 1 Std.

Gansekeule entbeinen. Knoblauchzehen schalen und langs in
Scheiben schneiden. Das Fleisch der Gansekeule innen salzen
und pfeffern. Mit dem Senf bestreichen. Dann 1langs in
Aufrollrichtung nebeneinander drei Speckscheiben legen. Am
unteren Rand die Knoblauchscheiben quer in mehreren Reihen
nebeneinander aufreihen. Die frischen Krauter ebenfalls quer
darauf legen. Unter das Fleisch der Gansekeule 2-3 Strange
Kichengarn ziehen. Die Gansekeule aufrollen und mit dem
Klichengarn gut zusammenbinden.

Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Gansekeule auf allen
Seiten jeweils etwa 2 Minuten schon kross anbraten. Dann
herausheben und das Ol wegschitten. Den Topf wieder auf die
Herdplatte stellen und mit Weilwein abldoschen. Die Roéststoffe
auf dem Topfboden mit einem Kochloffel abschaben. Den Fond
hinzugeben, dann die Gansekeule hineinlegen, alles aufkochen
lassen und die Sauce gut verruhren. Zugedeckt bei geringer
Temperatur 1 Stunde kocheln lassen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen und in grobe Sticke schneiden
und Rosenkohl putzen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit der
Gansekeule in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den
Rosenkohl hineingeben. Er braucht etwa 10 Minuten, bis er gar
ist. Nach 5 Minuten die Kartoffelstlcke, die nur 5 Minuten zum
Garwerden brauchen, hinzugeben. Rosenkohl und Kartoffeln
konnen ruhig zusammen kocheln, die Kartoffelstucke sinken auf
den Boden des Topfes, wahrend der Rosenkohl obenauf schwimmt.
So lasst sich das Gemuse auch gut getrennt nach dem Garen mit
dem Schaumloffel herausheben.



Die Gansekeule herausheben, das Kichengarn entfernen und
moglichst die Kuchenkrauter entfernen. Auf einem Teller
anrichten. Die Sauce abschmecken. Sie bendtigt vermutlich kein
Salz und Pfeffer mehr, denn die Fullung, die ihre Wirze auch
an die Sauce abgegeben hat, und Wein und Fond sind
geschmackvoll und wirzig genug. Kartoffelsticke und Rosenkohl
daneben geben und alles mit ein wenig Sauce UbergieRen.

Gefullte Pute mit
Waldpilzmischung

Die gegarte, junge Pute mit der Fullung, den Waldpilzen
und der aromatischen Sauce

Eine junge, gefullte Pute mit einer suB-scharfen Fullung und
vielen Waldpilzen in einer aromatischen Sauce als Beilage. Ja,
is’ denn heut’ scho’ Weihnachten? Die Fullung besteht aus
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suBen und scharfen Zutaten, die sich gegenseitig erganzen und
miteinander harmonieren, dazu kommen noch die frischen
Krauter. Als Beilage habe ich jeweils 400 g frische
Pfifferlinge und Maronen verwendet, weil ich diese noch ubrig
hatte, und als ,Gemuse” mit einer Pilzsauce zubereitet. Man
kann aber als Beilage auch diverse Gemisesorten wahlen, die
man noch vorratig hat und die man in der Sauce in der
Bratreine mitgart. Oder auch Semmelknddel — besonders, wenn
die Fullung die Pute nur von innen wiurzen soll und nicht
mitgegessen wird.

Zutaten fir 4 Personen:
=1 junge Pute, ca. 3-4 kg
Zutaten fiir die Fillung:

» 3 Scheiben Weillbrot

= 200 ml Sahne

1 Ei

= 8 getrocknete Aprikosen

= 8 getrocknete Datteln

= ca. 20 Rosinen

= ca. 20 Mandeln

=1 frische Feige

» 3 rote, thailandische Chilischoten
» ein kleines Stuck frischer Ingwer
= 5 Knoblauchzehen

= 200 g Speck

=4 Zweige frischer Majoran

» 6 Blatter frischer Salbei
Zweige frischer Rosmarin
Bund frische Petersilie
Zitrone (Saft)

TL scharfer Senf

TL gemahlener Kreuzkiummel
=5 TL Ceylon-Zimt

= Salz

R = W PN



= Pfeffer

Zutaten fiir die Beilage:

= 400 g Pfifferlinge
= 400 g Maronen

alternativ:

= Kartoffeln

= Tomaten

= Paprika

= Lauch

= Wurzeln
 Fruhlingszwiebeln
= Zwiebeln

= Knoblauchzehen

= Semmelknodel

=1,5 1 Gemusefond
=% 1 trockener Weilfwein

Zutaten fiir die Wiirzmischung:

= 2 EL dunkle Sojasauce
» scharfes Paprikapulver
 Chilipulver

= Salz

=1 EL Honig

= einige Stangel frische Petersilie
= evtl. Kichengarn

Zubereitungszeit: Marinierzeit: 1 Tag | Vorbereitungszeit: 1
Std. | Garzeit: 5 Stdn.

Eine tiefgefrorene Pute 1 Tag bei Zimmertemperatur auftauen.
Die Plastikhulle entfernen, die Innereien entnehmen und die
Pute unter flieRBendem Wasser abwaschen. Danach trockentupfen.
Die Pute mit einem Topf kochendes Wasser ubergiefen, das
bewirkt, dass sich die Haut der Pute zusammenzieht. Dann von



allen Seiten salzen und pfeffern. An einem luftigen Ort oder
auch im Kihlschrank 1 Tag lang ruhen und marinieren lassen.
Das Salz bewirkt, dass sich die Haut der Pute noch mehr
zusammenzieht und sie dadurch im Backofen sehr knusprig wird.

>

Die fertig zubereitete Fullmasse — optisch nicht
besonders ansprechend

Aprikosen, Datteln und Mandeln langs in kleine Stifte
schneiden. Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Speck, Chilischoten und Feige ebenfalls
kleinschneiden. Drei Toastbrotscheiben in kleine Stucke
schneiden, in eine grolBe Schissel geben, die Sahne und ein Ei
daruber geben und alles gut verruhren. Einige Minuten das
WeilBbrot die Flussigkeit aufsaugen lassen. Majoran, Salbei,
Rosmarin und Petersilie kleinwiegen. Dann alles zusammen in
die Brotmischung geben. Saft der halben Zitrone und Senf
hinzugeben. Alles gut verruhren und schlieBlich noch mit
Kreuzkummel, Zimt, Salz und Pfeffer wurzen.
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Die gewlrzte Pute mit der Fullmasse — kurz vor dem
Garen 1im Backofen

Die Pute mit einer Gabel oder einem spitzen Messer rundherum
einstechen, damit das Fett auslaufen kann — sie wird sonst
nicht knusprig. Die Fullmasse mit einem Essloffel in die Pute
fallen, eventuell bleibt je nach GroBe der Pute ein Rest
ubrig. Damit die Fullung aus der Pute nicht herausquillt, die
beiden Putenschenkel mit dem Hautlappen am Burzel
zusammenbinden oder notfalls Kichengarn verwenden. Den
Backofen auf 120° C Umluft erhitzen und die gefullte Pute auf
einem Bratrost auf mittlerer Schiene in den Backofen schieben.
Fond und WeiBwein in die Bratreine giellen und diese auf der
untersten Schiene einschieben. Pilze oder Gemuse — letztere in
grobe Stucke geschnitten — in die Bratreine geben und einfach
mitgaren lassen. Da die Bratreine auch das abtropfende Fett
der Pute auffangt und sich beim Garen dort eine aromatische
Sauce bildet, behalten z.B. die frischen Pfifferlinge nicht
mehr ihre goldgelbe Farbe, sondern werden leider etwas
unansehnlich dunkelbraun. Die Pute 5 Stunden garen und jede
viertel bis halbe Stunde mit dem Bratenfond UbergieRen.
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In der letzten Viertelstunde der Garzeit die Temperatur des
Backofens auf 240° C erhohen und die Pute von beiden Seiten
mit der Wurzmischung bepinseln. Dann noch richtig kross und
knusprig braunen.

Nach dem Garen die Bratreine mit dem Bratenfond und den Pilzen
respektive Gemuse herausnehmen und den Fond abschmecken. Die
Fullmasse aus der Pute entnehmen und auf Tellern anrichten.
Die Fullung ist vom Geschmack her sehr kraftig und Sufe und
Scharfe der Zutaten gleichen sich gut gegenseitig aus. Die
Pute mit einem groBen Fleischmesser zerteilen und Putenstlicke
auf die Teller geben.

Ubrigens, hochwertige Kiichengerdte wie Fleischmesser als
Geschenk zu Weihnachten oder flur die eigene Kiche oder Zubehor
fur das Fondue am Silvesterabend gibt es beispielsweise beil

Migusta.

Die Waldpilze oder das Gemuse und die kraftige Sauce zu den
Putenteilen und der Fullung dazugeben. Isst man die Fullung
nicht mit, kann man noch einige Semmelknddel dazugeben, die
man vor Ende der Garzeit der Pute zubereitet hat. Das Ganze
mit etwas kleingeschnittener Petersilie garnieren.


https://www.migusta.de/

