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Buntes Truthahn-Gyros

Zutaten:

750 g Truthahnbrust

150 g Langkornreis

300 g Zucchini

250 g Salatgurke

300 g Magermilch-Joghurt

4 EL Olivenol

3 Zwiebeln

1 rote Paprikaschote

1 Stiel Rosmarin

2 Stiele Dill

einige Spritzer Zitronensaft
Gyros Gewiirz frische Krauter
Zitrone

eingelegte Peperoni zum Garnieren

Zubereitung:

Reis in Salzwasser ca. 20 Minuten garen
und abtropfen lassen. Zucchini putzen,
waschen und in diinne Scheiben schnei-
den. Rosmarinnadeln vom Stiel entfer-
nen

Putenbrust waschen, trockentupfen, in
feine Scheibchen schneiden. Zwiebeln
schalen, 2 Stiick in Ringe schneiden.
Paprika putzen, in feine Streifen schnei-
den.

Gurke waschen, grob raspeln. Rest Zwie-
beln fein wiirfeln. Dill waschen und ha-
cken, mit Gurkenraspeln, Zwiebelwiirfel
und Joghurt verriihren. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen

EL Ol erhitzen. Zwiebelringe, Paprika
und Putenfleisch darin unter Wenden
ca. 7 min bei starker Hitze braten. Mit
Gyros-Gewiirz bestreuen und warm hal-
ten.

Restliches Ol erhitzen. Zucchini darin
andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Ros-
marin wiirzen. Reis unterriihren. Gyros,
Reis und Tzaziki portionsweise anrich-
ten. Mit frischen Krautern, Zitrone und
den eingelegten Peperoni servieren.

Passende Getranke:
Mineralwasser oder leichter Weillwein
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Nudel - Truthahnsalat Zubereitung:

Zutaten: Gefliigelbrustfilets halbieren, in flacher

2 Geflugelbrustfilets (je ca. 250 g) Form mit Zitronensaft betraufeln, Zitro-

Saft von einer Zitrone nengras und Chilipfeffer dariiber streu-

1 St. Zitronengras en, im Kiihlschrank marinieren.

1 TL Chilipfeffer

250 g Hornchennudeln Dressing-Zutaten (auBer OL) im Mixer

1 Orange vermischen, dann Ol langsam zugieRen

> rote Paprikaschote und weiterriithren bis es cremig wird.

> Kopf Eisbergsalat

1 kl. Radicchio Nudeln bissfest garen, Orangen filetie-

2 EL feingehackter Koriander oder glatte ren, Gemiise in mundgerechte Stiicke

Petersilie schneiden. Gefliigelbrust in Ol gold-

1 EL Erdnussol braun braten, in %2 cm dicke Scheiben
schneiden.

Dressing:

2 EL feingehackter, frischer Ingwer, Nudeln auf Salat anrichten, Gefliigel-

2 EL Reisessig, brust, Orangen, Paprika und Koriander

1 EL Honig, 1 EL Soja-Sauce, darauf verteilen, mit Dressing betrdu-

1 EL feingehackter Koriander, feln.

%2 TL Chilipfeffer,
1 TL Wasser,
6 EL Erdnussol
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Truthahngeschnetzeltes
in KasesoRe

Fir 4 Personen
Pro Portion ca. 349 kcal

Zutaten:

500 g Truthahnbrustabschnitte
250 g Champignons

4 kL. Schalotten (Zwiebelart)
30 g Butter oder Margarine
Y4 | klare Fleischbriihe

200 g Krauterfrischkase

1 EL SoRenbindemittel

1 EL Zitronensaft

%2 Bund Glatte Petersilie
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Das Truthahnbrustabschnitte unter
kaltem Wasser abspiilen, trockentupfen.
Danach in diinne Streifen schneiden.
Die Champignons mit einem Pinsel sdu-
bern und in Scheiben schneiden. Scha-
lotten schalen und sehr fein hacken.
Die Butter oder Margarine in einer Pfan-
ne schmelzen. Die Schalottenwiirfel da-
rin glasig andiinsten. Dann die Puten-
bruststreifen dazu und kurz anbraten.
Zum Schlul die Champignons zugeben
und alles 5 Minuten braten.

Die Mischung aus der Pfanne nehmen
und warm stellen.

Bratfond mit der Briihe abloschen. Den
Krauterfrischkdase unter Riihren in der
SolRe schmelzen lassen. Die Sol3e zum
Kochen bringen und das Bindemittel

einriihren. Danach die SoRe mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Das Fleisch und die Pilze zuriick in die
SolRe geben. Petersilie waschen, tro-
ckenschleudern und fein hacken und
uiber das Geschnetzelte streuen.
Gefiillte Martinsgans

Fiir 6-8 Personen

Zutaten:

1 kiichenfertige Gans (ca. 5kg)

250 g Backpflaumen

500 g Apfel

2 EL Zucker

5 EL trockenes, geriebenes Vollkornbrot
1 Schnapsglas Weinbrand oder Cognac
4 EL Sahne

1-2 EL Mehl

Zimt, Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Gans sorgfaltig abwaschen und ab-
trocknen. Nur von innen salzen.

Die iiber Nacht eingeweichten Back-
pflaumen entsteinen und mit einem Teil
der zerkleinerten Apfel vermischen. Mit
Zucker, geriebenem Vollkornbrot, Zimt
und Weinbrand abschmecken. Die Gans
damit fiillen und an der offenen Seite
zunahen.

Die gefiillte Gans auf einen Bratrost
legen und in die zweituntere Backofen-
schiene schieben. In die Fettfangschale
oder ein tiefes Blech etwa drei Tassen
Wasser und die restlichen Apfelstiick-
chen geben. Die Gans bei 200 Grad etwa
drei Stunden langsam braten und gele-
gentlich mit dem Bratsaft begielRen.
Nach der halben Bratzeit einige Male
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unterhalb der Keulen in die Haut ste-
chen, damit das Fett besser ausbraten
kann.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Gans mit kaltem Salzwasser bestreichen,
bei 250 knusprig braun braten.

Die in der Fettpfanne befindliche Tunke
mit Wasser aufgielRen, mit Sahne und
Mehl abschmecken. 10 Minuten aufko-
chen lassen.

Am besten schmeckt die Martinsgans
mit gewiirztem Rotkohl und Semmelkno-
deln, aber auch heil’e Maronen passen
sehr gut dazu.
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Schwarzsauer
(Gans oder Ente)

Flir 4 Personen

Zutaten:

Gefliigelklein, Wasser, Salz

50 g Zwiebel

1 St. Zimtrinde

1 Nelke

200 g Backobst (Pflaumen, Apfel, Bir-
nen - ein Teil Frischobst ist moglich)
2l Blut (frisch oder gefrostet)

10 g Mehl

?| Fleischbriihe

Essig

Zubereitung:

Gefliigelklein mit Wasser, Salz und Zwie-
beln kochen (kalt ansetzen).

Das mit den Gewiirzen gekochte Back-
obst abgieRen.

?| Fleischbriihe und 2l Obstbriihe mit
dem Blut und dem leicht gerdsteten
Mehl verquirlen (abgekiihlt verquirlen,
sonst klumpt es!) und bis zum Kochen
erhitzen.

Mit Salz, Essig und evtl. Zucker ab-
schmecken und langsam, unter gele-
gentlichem Riihren aufkochen. Einige
Minuten kocheln.

Dazu werden Salzkartoffeln und ein
Rohkostsalat gereicht. (Zur Erhohung
der Bekommlichkeit eignen sich diverse
Krauterbitter.)
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Wildente mit Linsengemiise

Pro Portion ca. 1030 Kalorien
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden

Zutaten:

2 Wildenten, kiichenfertig (je ca. 1 kg)
400 g Champignons

2 Schalotten

20 g Butterschmalz

1 Bund Petersilie

2 Majoranzweige

1Brotchen, eingeweicht & ausgedriickt
1 Ei

Salz, frisch gemahlen Pfeffer

Y4 | Briihe

%4 | Rotwein

100ml Schlagsahne

2 EL Orangenmarmelade

Fiir das Linsengemiise:

1 Bund Suppengemiise

1 Schalotte

20 g Butter oder Margarine

150 g kleine, dunkelgriine Linsen

2 | Briihe

150 g rote Linsen

Majoran, Essig, etwas Salz, frisch ge-
mahlener Pfeffer

Zubereitung:

Wildenten waschen und in einen Topf
geben und mit kaltem Wasser bedecken.
Aufkochen, dann eine Stunde kochen
lassen. In dem Sud abkiihlen lassen.
Champignons waschen und putzen, fein
hacken. Schalotten abziehen und fein!
wiirfeln. Beides im heil’en Fett 2 Minu-
ten braten.

Krauter waschen, trockentupfen, Blatt-
chen abzupfen und hacken. Krauter,
Brotchen und Ei zu den Pilzen geben
und abschmecken.

Enten aus dem Sud nehmen, trocken-
tupfen, wiirzen und mit der Pilzmasse
fiillen. Offnung zustecken, Keulen zu-
sammenbinden. Im vorgeheiztem Back-
ofen bei 200 Grad auf dem Rost mit der
Fettauffangschale darunter ca. 30 Mi-
nuten braten. Zwischendurch Briihe und
Wein angieRen, Enten mit dem Bratfond
begielRen.

Inzwischen Suppengemiise putzen, wa-
schen, fein wiirfeln. Schalotte abziehen,
wiirfeln. Beides im heilRen Fett andiin-
sten. Dunkelgriine Linsen waschen,
abtropfen lassen, zum Gemiise geben.
Briihe zugielRen und ca. 25 Minuten
garen lassen.

Rote Linsen waschen, abtropfen lassen,
zugeben und weitere 5 - 7 Minuten
garen. Gehackten Majoran zugeben,
abschmecken.

Enten herausnehmen, warm stellen.
Bratfond eventuell entfetten. Sahne
und Orangenmarmelade zugeben, aufko-
chen und binden. Abschmecken. Nach
Wunsch mit Petersilie anrichten.
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Wildente auf Kartoffelpiiree
mit Weintrauben in Riesling

Zutaten:

2 junge Wildenten

400 ml Brauner Gefliigelfond
200 ml Rotwein

fiir das Kartoffelpiiree:
500 g Kartoffeln

150 g Butter

100 ml Milch

Salz, Pfeffer, Kiimmel

fiir die Weintrauben:
40 Weintrauben
abgezogener Rieslingwein, nach Bedarf

Zubereitung:

Die Wildente in der Pfanne auf den
Briisten anbraten, damit sie Farbe be-
kommt. Dann fiir 20 bis 25 Minuten

in den vorgeheizten Ofen (220 Grad)
schieben. Die Fliigel und den Hals in
einem Topf anrdsten, bis sie braun sind,
dann mit dem Rotwein abloschen. Wenn
der Rotwein um 1/3 reduziert ist, gibt
man den braunen Gefliigelfond dazu und
l[dsst es eine Stunde ziehen. Anschlie-
Rend abpassieren und entfetten. Da-
nach erneut um 2/3 reduzieren.

Die Kartoffeln waschen und in Salzwas-
ser mit etwas Kiimmel abkochen.
Kartoffeln pellen und durch ein Sieb
streichen. In die Masse die heilRe Milch
zugeben und nach und nach die Butter,
bis eine gute Konsistenz entsteht. Die
Haut der Weintrauben abziehen und in
dem Rieslingwein einlegen, damit die
Weintrauben nicht braun anlaufen. Kurz
nach dem Anrichten in einem Topf an-
diinsten - gleich servieren.
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Wildente
im Speckmantel gebraten

Flir 4 Personen

Zutaten:

2 junge Wildenten

Salz, Pfeffer, Salbei

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren

1 EL Zitronensaft

8 diinne Scheiben - geraucherter Speck
150 g Butter

200ml saure Sahne

2 | Fleischbriihe zum Aufgiel3en

Zubereitung:

Die vorbereiteten Wildenten innen und
aulen mit Salz, Salbei, Pfeffer, Wachol-
derbeeren und Zitronensaft einreiben
und mit Speck umwickeln. Mit heil3er
Butter uibergieRen und im vorgeheizten
Backofen unter allmahlicher Zugabe von
Fleischbriihe unter 6fterem Begiel3en
ca. 1 Std. (evtl. % Std. langer) bei 180
grad braten (mittlere/ggf. untere Schie-
ne).

In der letzten Viertelstunde die Sahne
angiel3en, abschmecken und danach die
SoRe passieren (durch ein Sieb durch-
laufen/streichen). Den Speck von der
Ente entfernen.

Die Ente auf vorgewarmter Platte an-
richten und mit Kartoffelpiiree und
Rotkohl servieren. Sauce extra geben!!
Dazu schmeckt Rotwein.

TIP: Wer die Haut knusprig mag - ca.
eine halbe Stunde vor Ende der Bratzeit
die Ente mit Bier bepinseln.

An Wildenten ist nicht viel dran :-(,
das Rezept ggf. verdoppeln. (Reichte
nur fiir 2 Y2 Personen)
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Wildente mit Ananas

Zutaten:

1 Wildente

Saure Milch zum beizen

Salz

Pfeffer

150 g Fetter Raucherspeck
Fett (wir empfehlen Butter)
Fleischbriihe (nach Gefiihl)
Mehl (wenig)

4 EL saurer Rahm oder Joghurt
1 SchuR Rotwein

2 Ananasscheiben pro Person
etwas Zucker und Butter

ggf. Maraschinokirschen.

Zubereitung:

Die kiichenfertige Ente {iber Nacht in
saurer Milch beizen, abtrocknen, innen
und aulden salzen und pfeffern und mit
diinn geschnittenem. fetten Raucher-
speck umwickeln. Ins heilde Fett geben,
kurz auf beiden Seiten anbraunen, mit
Fleischbriihe oder Wasser abloschen,
und langsam im Rohr knusprig braten.
(Kurz vor dem Garsein wird der Speck
entfernt.)

Die SolRe mit etwas Mehl stauben,
durchpassieren, mit 4 EL saurem Rahm
oder Joghurt und einem Schuss Rotwein
verriithren, abschmecken.

Die zerlegte Ente wird zusammen mit
Ananasscheiben (2 pro Person), die auf
einer Seite kurz in gezuckerter Butter
angediinstet wurden, auf einer heiRen
Platte angerichtet. Die Ananasscheiben
kann man mit je einer Maraschinokir-
sche fiillen, der Optik wegen.

Dazu schmeckt Kartoffelpiiree oder (wil-
der) Reis.
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Hahnchenbohnenpfanne

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit: 1 % h (ohne Ein-
weichzeit)

Zutaten:

je 759 getrocknete rote Kidney-Bohnen
Wachtelbohnen,

weilke Bohnen und

Kichererbsen

2 doppelte Hahnchenfilets (a 250 g)
1 Bund Lauchzwiebeln

1 EL Ol

4 rote Chilischoten

2 Knoblauchzehen

Salz, Cayennepfeffer

1 Pckg. Tomatenstiicke (500 g)

2 EL WeilBwein-Essig

evtl. Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

Bohnen und Kichererbsen waschen

und tiber Nacht in 1 Liter Wasser ein-
weichen. Hahnchenfilets waschen und
trockentupfen. Lauchzwiebeln putzen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.
Ol erhitzen und das Fleisch darin von
jeder Seite ca. 5 Minuten braten. Mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen und
herausnehmen. Hiilsenfriichte mit der
Einweichfliissigkeit ins Bratfett geben,
die weilRen Stiicke der Lauchzwiebeln
zufiigen und alles zugedeckt ca. 1 Stun-
de kocheln lassen.

Zwei Chilischoten putzen und in Ringe
schneiden. Knoblauch hacken. Nach

30 Minuten Garzeit Chili, Knoblauch,
Tomatenstiicke und restliche Lauchzwie-
belstiicke zufiigen. Mit Essig, Salz und
Cayennepfeffer wiirzen.

Filets aufschneiden und 5 Minuten vor
Ende der Garzeit auf den Hiilsenfriichten
erwdarmen. Nach Belieben mit Petersilie
und restlichen Chilischoten garnieren.
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Chinesische
Hahnchenpfanne

Zutaten fiir 4 Personen
Pro Portion ca. 185 kcal

Zutaten:

4 Hahnchenfilets (400 g)
1 EL geh. Frischer Ingwer
2 TL geh. Knoblauch

2 EL Sojasole

2 EL Reiswein oder Sherry
1 TL Fiinf-Gewiirze-Pulver
2 EL getrocknete Mu-Err od. andere
Pilze

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Stange Porree

5-6 gr. Chinakohlblatter

1 EL Sesamol

100 g Zuckerschoten

50 g Sojabohnensprossen

Zubereitung:

Das Hahnchenfleisch in Streifen schnei-
den. Ingwer, Knoblauch, SojasoRe, Reis-
wein und Fiinf-Gewiirze-Pulver zu einer
Marinade verriihren und die Hahnchen-
streifen darin 60 Minuten marinieren.
Pilze mit kochendem Wasser iibergiel3en
und 30 Minuten quellen lassen. Zwiebel
schalen, wiirfeln. Mohre, Porree und
Chinakohlblatter in Streifen schneiden.
Hahnchenfleisch aus der Marinade und
Pilze aus dem Einweichwasser nehmen
und abtropfen lassen. Ol in einer groR-
en Pfanne heilR werden lassen und die
Hahnchenfleischstreifen unter Riihren
braten. Aus der Pfanne nehmen. Zu-
nachst die Pilze, dann das Gemiise ein-
schliel3lich der Zuckerschoten und Soja-
bohnensprossen nach und nach zugeben
und unter Riihren garen. Marinade und
gebratenes Fleisch zugeben, mit Sojaso-
Re und Salz abschmecken.
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Allgemeine Informationen zu
StrauRenfleisch

StrauBenfleisch hat einen Fettanteil
von ca. 1% und ist entsprechend kalori-
enarm (105 kcal = 439 kJ/100 g).
StrauRenfleisch hat einen Cholesterin-
gehalt von weniger als 60 mg/100 g,
der EiweilRgehalt liegt dagegen bei 20
bis 22%.

StrauRenfleisch ist frei von Antibiotika;
die Tiere erndhren sich iiber wiegend
vom natiirlichen Bewuchs der Weide,
das Erganzungsfutter enthalt kein Tier-
korpermehl, keinerlei Medikamente oder
vergleichbare Zusatze.

StraulRenfleisch ist daher eine einzigar-
tige Alternative - sowohl fiir den Fein-
schmecker als auch fiir die Diatkiiche.

Dies sollten Sie beachten:
StraulRenfleisch ist nicht weil® sondern
kraftig rot, ahnlich wie Rindfleisch, es
wirkt etwas grobfaserig ist aber sehr
zart.

Fleisch aus Vakuumverpackungen neh-
men, abwaschen, trockentupfen. Ty-
pischer Vakuum-Geruch verfliegt nach
wenigen Minuten.

Unser Tipp:

Fleisch in Ol einlegen z.B. mit Kriuter-
mischung - ideal zum Grillen.

Steak- und Filetfleisch erst nach dem
Braten salzen! Fleisch kann sonst zih
werden. Aulderdem beim Braten nicht
hin- und herwenden, sondern 2-3 Mi-
nuten sehr heild braten. Fleisch sollte
innen rosa bleiben (medium)!

Fertiges Fleisch auf handwarmen Teller
legen, mit Alufolie abdecken und ca. 3
Minuten ruhen lassen, damit sich der
Fleischsaft vom Zentrum wieder auf das
ganze Stiick verteilt.

Gut abgeschmeckte SoRe macht Wiirzen
von Fleisch nahezu uberfliissig - deli-
kater Geschmack wird betont.
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StrauRensteak mit Pommes Frites und
gefiillten Cranberrie-Patissons

Zutaten:

150 g Strauldensteak
1 Schale Cranberries (Preiselbeeren)
2 Kartoffeln

6 Mini-Patissons
Olivenol

Salz

Pfeffer

Zucker

Rotweinessig
Rotwein
Rucolablatter

Zubereitung:

Das StrauRensteak wiirzen, in Olivenol
anbraten und im Ofen bei 180 Grad 10
Minuten garen.

Die geschalten Kartoffeln in Streifen
schneiden, zweimal im tiefen Fett aus-
backen und salzen.

Die Mini-Patissons halbieren, die untere
Halfte mit einem Pariser Loffel aushoh-
len und im Salzwasserbad kurz anblan-
chieren.

Fir die Fillung Zucker karamellisie-

ren, die Cranberries unterriihren, mit
Rotwein und Rotweinessig abloschen,
wiirzen, in die untere Halfte der Minipa-
tissons fiillen und mit der oberen Halfte
bedecken.

Alles auf einem flachen Teller anrichten
und mit einigen Rucolablattern garnie-
ren.
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Roh marinierte Scheiben
von StrauRenfleisch

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:

250 g StraulRenfilet

2 Limonen

40 gfrischer Parmesan am Stiick
8 frische Champignons

1 EL geschnittene Blattpetersilie
Olivenol

weiles Triiffelol

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

StrauRenfleisch in Folie wickeln, rund
abformen und leicht anfrieren.

Dann in diinne Scheiben schneiden und
auf etwas angewdrmte Teller legen. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen,
mit Saft der Limonen sowie Oliven- und
Triiffelol betraufeln. Champignons in
Scheiben auflegen und Parmesan diinn
dariiberhobeln.

Mit Blattpetersilie leicht bestreuen.

Beilagen: Getoastetes Sardellenbrot,
Bruschetta

Passende Getranke trockener Sekt,
leichter, trockenerWeillwein
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Roulade vom StraufR
Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:

4 StrauRenfiletscheiben f. Roulade
ca. 200 g feines Brat
40 g Fett

120 g Rostgemiise

1 EL Tomatenmark

25g Mehl

frische Krauter, Rotwein
Briihe

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fleischscheiben flach auslegen.

Krauter hacken und mit dem Brat ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das fertige Brat auf die Fleisch-
scheiben aufstreichen. Die Scheiben
leicht umschlagen, zusammenrollen und
mit dem Kiichengarn umbinden. Roula-
den mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
heilRem Fett scharf anbraten.

In einem Schmortopf Rostgemiise brau-
nen, angebratene Rouladen und To-
matenmark zugeben, alles zusammen
noch ein wenig durchrosten. Danach
mit Mehl bestauben, gut, aber behut-
sam verrithren, mit Wein abloschen,
dann Rouladen mit Briihe bedecken und
aufkochen. Topf verschlieRen und bei
maRiger Hitze schmoren lassen, ab und
zu wenden, gegebenenfalls Fliissigkeit
zugeben.

Rouladen warm stellen, Fond passieren,
evtl. Briihe zugiel3en, aufkochen, gege-
benenfalls etwas reduzieren, abschme-
cken. Uber das warme Fleisch gieRen.

Beilagen: Kartoffelpiiree und Grillto-
mate
Passende Getranke trockener Rotwein

Dr. Sehmisch - Partyservice, Gefliigel- und Wildspezialitdten
www. le-partyservice.de :: www.drsehmisch.de



Steak vom Strauss Zubereitung:

im Calvados-SoRRchen Steaks in heiRem Butterschmalz von
jeder Seite ca. 2 min scharf anbraten,

Zutaten fiir 4 Personen herausnehmen und warm stellen.

Zutaten: Creme fraiche in Pfanne geben und mit

4 StrauRensteaks (a 150 g) Fond bei milder Hitze unter Riihren

2 EL Butterschmalz leicht aufkochen. Calvados zugeben und

150 g Creme fraiche die SolRe mit Salz und Pfeffer aus der

2 cl Calvados (franz. Apfelschnaps) Miihle abschmecken.

Salz Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfeffer Auf angewarmten Tellern anrichten und

mit Sole libergieRen.

Passende Getranke trockener oder halb-
trockener Rotwein
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StrauB} auf australische Art Zubereitung:
StraulRensteak wiirzen mit Salz und

Zutaten: Pfeffer. Mit Knoblauch und Basilikum
Salz scharf anbraten.
Pfeffer Feigen und Karotten wiirfeln und mit
Knoblauch Rotwein dazugeben und kurz aufkochen.
Basilikum Als Beilage griine Nudeln in Kasesol3e.
Feigen Nudeln in Salzwasser al dente kochen,
Karotten, durch ein Sieb passieren und mit kaltem
Rotwein Wasser abschrecken

WeilBwein zum Kochen bringen, Honig
fiir die Beilage: dazugeben, mit Butter aufmontieren,
griine Nudeln, WeiBwein, Honig, Kase hinzugeben und kurz aufkochen
Butter, Kase bis der Kase zerlaufen ist.

Serviertipp:

Nudeln aufdrehen und als Bett anrich-
ten. StraulRensteak oben auflegen, Fei-
gen und Karotten ringsherum legen. Das
Ganze mit der Kasesol3e drappieren.
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Straull Chinesisch
Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:

200 g StraulRenfilet

1 EL Kartoffel- oder Maisstarke

40 g getrocknete Shiitakepilze

2 EL dunkle Sojasauce

je 50 g frische Karotten-, Sellerie- und
Lauchstreifen

1 kleine Zwiebel in Scheiben geschnit-
ten

2 EL Sesamol

5 EL Hiihnerbriihe

Bambussprossen

Sojakeimlinge

Salz

Pfeffer

etwas Chinagewiirz

gegebenenfalls etwas Sojasauce

Zubereitung:

StrauRenfleisch in diinne Scheiben
schneiden (vorher kurz anfrieren), mit
Salz, Pfeffer und gegebenenfalls etwas
Sojasauce wiirzen und mit Starke be-
stauben.

Sesamol in Wok oder beschichteter
Pfanne erhitzen und Fleisch ca. 2 min
scharf anbraten. Fleisch an den Rand
schieben und Gemiisestreifen, einge-
weichte Shiitakepilze, Zwiebelscheiben,
Sojakeimlinge und Bambussprossen
hinzufiigen. Unter Zugabe von Hiihner-
briihe und Sojasauce Gemiise mit Bif3
garen.

Danach Fleischstreifen untermischen
und nach Bedarf mit Chinagewiirz ab-
schmecken.

In Bambusdampfer anrichten.

Beilagen: Reis oder chinesische Eiernu-
deln

Passende Getranke Jasmintee, leicht
erhitzter Reiswein, Weillburgunder
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StrauRenmedaillons
im Kartoffelmantel

Zutaten:

150 g Strauldensteak

3 Kartoffeln

1 Schale Cocktailtomaten
1 Schale Feldsalat

Salz

Pfeffer

Olivenol
Basilikumblatter
Knoblauch

Fiir die Sol3e:
200 ml Sahne
1 Briihwiirfel
WeilRwein
Curry

Zubereitung:

Die geschalten Kartoffeln mit einem
Spiraldreher zu Kartoffelspiralen schnei-
den. Das StrauRensteak wiirzen, in
Medaillons schneiden, mit den Kartof-
felspiralen umwickeln, in Olivendl an-
braten und im Ofen garziehen.

Die geviertelten Cocktailtomaten wiir-
zen, in Olivenol und Knoblauch an-
schwitzen, Basilikumblatter und den ge-
waschenen Feldsalat dazugeben und als
Bett auf einem flachen Teller anrichten.
Fiir die SolRe Sahne, Weillwein, Curry
und eine Ecke Briithwiirfel einkochen.
Alles auf einem flachen Teller anrichten
und mit Basilikumblatter garnieren.
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StraulRensteak mit Nudelrosti Zubereitung:
Das StrauRensteak wiirfeln, wiirzen

Zutaten: und in Olivendl anbraten. Fiir die SolRe
1 Broccoli, gefroren die Broccoliroschen in Gemiisebriihe

1 Mie-Nudeln blanchieren, wiirzen und mit kalt ange-
150 g Strauldensteak rithrter Starke abbinden.

Gemiisebriihe Die angebratenen StrauRenwiirfel im
Olivenol, Broccolisud nachgaren und auf einem
Salz, Pfeffer flachen Teller anrichten. Die Mie-Nudeln
Starke in Salzwasser kochen und in Olivenol zu

einem Rosti ausbhacken.
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Tauben auf schnelle Art
Zutaten fiir ca. 2 Personen

Zutaten:

2 Tauben

40 g Butter

2 EL Weinbrand

125 ml Wasser

1 Zwiebel

2 EL gehackte Petersilie
Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Tauben unter flieRendem Wasser
abspiilen, trockentupfen und halbieren.
Mit Salz und Pfeffer einreiben.

Die Butter zerlassen, die Tauben darin
anbraten, mit Weinbrand betraufeln und
mit der Halfte des Wassers begiel3en.
Die Tauben 15-20 Minuten braten las-
sen.

Die Zwiebeln abziehen, wiirfeln und
etwa 5 Minuten vor Beendigung der
Bratzeit mit der Petersilie zu dem
Fleisch geben. Die Zutaten mitbraten
lassen und das restliche Wasser zugie-
Ren.

Beilage:
Rosenkohl und Rostkartoffeln
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Tauben auf albanische Art Zubereitung:
Die Tauben innen und auRen salzen,

Zutaten fiir ca. 4 Personen mit den Speckscheiben umwickeln und
in das heiRe Ol geben. Wein und Zitro-

Zutaten: nensaft mischen und die Tauben damit

4 Tauben tibergielRen.

100 g geraucherten Speck In der vorgeheizten Backrohre bei etwa

3 EL Ol 200 grad unter ofteren begielRen rasch

100 ml Weillwein braten.

1 Zitrone Die SolRe mit etwas Mehl und der sauren

250 ml saure Sahne Sahne binden.

Mehl, Salz Beilagen: gegrillte Tomaten und Reis
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Taubchen nach
hollandischer Art

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Zutaten:

4 Tauben

300 g Butter

1 Liter gewiirzte Fleischbriihe

4 TL Mehl

%, Liter saure Sahne

1 Biichse Champignons oder Erbsen
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Tauben salzen, pfeffern und im Fett
goldbraun braten

Die kochende Fleischbriihe zugiel3en,
zudecken und langsam garen lassen
Mehl in Sahne verquirlen, angieRRen,
wiirzen und abschmecken

In der Butter gediinstete Champignons
oder Erbsen der SahnesolRe zugeben

Beilagen: Kartoffelpiiree, Kroketten oder
Reis.
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Taubchen auf italienische Art
Zutaten fiir ca. 4 Personen

Zutaten:

4 Tauben

6 EL Speiseol

2 Zitronen

400 g Schinkenspeck
Paprika, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Tauben halbieren, flach driicken und
wirzen.

Speiseol mit Zitronensaft schlagen und
die Tauben damit tranken. 2-3 Stunden
kiihl stehen lassen.

Die Tauben wiirzen, mit diinnen Speck-
scheiben belegen und goldgelb braten.
Als Beilage reicht man Spaghetti mit
Brandybutter (weiche Butter mit Wein-
brand mischen).
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Tauben nach Winzer - Art Zubereitung:
Die vorbereiteten Tauben von innen und

Zutaten fiir ca. 4 Personen aulRen salzen.

Auf jede Taube je ein Weinblatt legen,
Zutaten: mit den diinnen Speckscheiben um-
4 Tauben wickeln und auf einem SpieR braten.
4 groRe Weinblatter Dabei ofters mit Butter besteichen und
200 g gerducherter Speck in Scheiben den abtropfenden Saft iiber die Tauben
50 g Butter geben.
Gewiirzmischung aus Pfeffer, Thymian,  Zuletzt den Bratenfond mit der Gewiirz-
Basilikum und Wacholderbeeren mischung und einem Schuss WeiRwein
etwas Weildwein abschmecken.

Die so zubereiteten Tauben schmecken
wie Rebhiihner und als Beilage reicht
man Kartoffelpiiree.
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Gefiillte Taubchen
nach siiddeutscher Art

Zutaten fiir ca. 4 Personen

Zutaten:

4 Tauben

200 g Hackfleisch

2 Zwiebeln

2 vorgeweichte, ausgedriickte Brotchen
2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Sahne, WeilBwein,

2 TL gewiegte Petersilie

Zubereitung:

Tauben leicht mit Salz und Pfeffer ein-
reiben.

Hackfleisch mit Brotchen, Eigelb, Salz,
Petersilie und den zerkleinerten Herz,
Magen, Leber der Tauben vermischen
und die Tauben damit fiillen. In heildem
Fett ringsherum goldbraun anbraten.
Eine Tasse heilRes Wasser zugieRen, ab-
decken und langsam garen lassen.
SoRe mit der Sahne, dem Weillwein und
den Gewiirzen abschmecken.

Tdubchen halbieren und auf Pommes
Frites oder Reis servieren.
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Wachteln mit Trauben
Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Zutaten:

8 Wachteln

Salz

weilder Pfeffer

1 Bund Thymian

8 Bacon-Scheiben

6 EL Olivenol

1 TL Zucker

? | Vin Santo, ersatzweise Beerenausle-
se

? | Gefliigelfond (evtl. aus dem Glas)
500 g Weintrauben, kernlos

Zubereitung:

Wachtelhdlse abschneiden. Wachteln
reinigen und waschen, trockentup-

fen und von innen und aulen salzen.
Thymian abzupfen, 2/3 davon in die
Wachteln streuen. Bacon bis zur Halfte
der Scheibe um die Keulen wickeln, den
Rest der Scheibe in den Korper stecken.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachteln
im heilRen Fett zuerst auf der Brustsei-
te scharf anbraten. Wachteln dabei mit
dem Pfannenwender ins Fett driicken.
Wachteln wenden. Zucker zwischen die
Wachteln streuen und leicht karame-
lisieren lassen. Mit 100 ml Vin Santo
l6schen und zugedeckt 10 Minuten
schmoren, dann den restlichen Wein
und die Halfte vom Fond dazugielen.
Wachteln wenden und 10 Minuten
schmoren, dann aus dem Brdter neh-
men.

Restlichen Fond in den Brater giel3en.
Trauben in Biischel teilen und im Fond
anschmoren. Wachteln dazugeben, pfef-
fern und mit dem restlichen Thymian
bestreuen. Zugedeckt 8 Minuten ziehen
lassen.
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Wachteln mit Madeirasauce

Pro Person etwa 1925 Joule / 460 Kalo-
rien
Zubereitungszeit: 70 Minuten

Zutaten:

4 kiichenfertige Wachteln (etwa 80 -
100 g)

Salz, weilder frisch gemahlener Pfeffer
4 Weinblatter

4 Lorbeerblatter

8 Wacholderbeeren

50 g ungeraucherter Speck (in schmale
Streifen geschnitten)

4 EL Madeira

4 EL SiiRe Sahne

1 Eigelb

evtl. 1 TL Mehl

Madeira zum Abschmecken

Zubereitung:

Die Wachteln waschen, trockentupfen,
innen und aulRen leicht salzen und pfef-
fern.

Die Weinblatter, wenn vorhanden, auf
den Wachtelbriisten mit einem Zahnsto-
cher befestigen. Je 1 Lorbeerblatt und 2
Wacholderbeeren in die Wachteln legen
und die Vogel dann mit je 1 Speckstrei-
fen umwickeln.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Die Wachteln in die Bratfolie legen,
eine Seite verschlieRen, den Madeira
zugielBen und weiter verfahren, wie auf
der Bratfolienpackung angegeben.

Die Vogel so in den vorgeheizten Back-
ofen legen und bei 220 Grad/ Gas Stufe
3-4 insgesamt 45 Minuten garen, nach
der Halfte der Garzeit, also nach 25
Minuten, auf 180 Grad / Gas Stufe 2-3
zuriickschalten.

Nach Beendigung der Bratzeit den

Saft, der sich in der Folie gebildet hat,
abgieRen, die Wachteln aus der Folie
nehmen und warm stellen. Den Saft mit
Wasser auf % [ auffiillen. Die Sahne mit
dem Eigelb und eventuell dem Mehl ver-
rithren und den Saft damit binden. Die
Sauce nach belieben noch mit Madeira
abschmecken, salzen, pfeffern, und ge-
sondert zu den Wachteln servieren.

Beilagen: Kartoffel- oder Maronenpiiree,
Ananaskraut oder feines junges Gemiise.
Als Getrank ein fruchtiger Weil3herbst.
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Wachteln mit Kirschen Zubereitung:
Die Wachteln in der heilRen Butter

Zutaten: von allen Seiten braunen. Mit dem

6 Stck. Wachteln erwarmten Cognac begieRen und an-

50 g Butter ziinden. Die Flamme mit dem Weilwein
2 EL Cognac l6schen. Salzen, pfeffern und zugedeckt
150 ml trockener WeiRwein 15 Minuten schmoren. Die entkernten
300 g Siildkirschen Kirschen zufiigen und weitere 10 Minu-
Pfeffer, Salz ten garen. Die Wachteln mit den Kir-

schen umgeben und mit dem Bratensaft
begossen servieren.

Dazu passt dann Toast, knusperige Ba-
guettes oder auch Reis.
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Wachteln
auf Gemiise-Wildreis

Zutaten:

6 Wachteln
Salz

Pfeffer

100 g Butter

fiir den Gemiisewildreis:

4 Mohren

4 Zucchini

160 g Wildreis-Reismischung
2 Schalotten

2 EL Butter

Gemdiisebriihe;

1 TL Puderzucker

Zubereitung:

Die Wachteln saubern und langs durch-
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einer grof3en Pfanne die Butter
aufschaumen lassen, die Wachteln bei
mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen,
bis sie innen gar und aulRen knusprig
braun sind.

Die Schalotten fein wiirfeln, die Mohren
und Zucchini in kleine, bleistiftstarke
Stiftchen schneiden. die Schalotten in
1 EL Butter andiinsten, den Reis zu-
geben, kurz mitdiinsten und mit der

2 Y2 fachen Menge Briihe aufgieRen.

20 Minuten im geschlossenen Topf bei
milder Hitze garen, dann ohne Hitze 10
Minuten ruhen lassen.

Die ubrige Butter in einer Pfanne auf-
schaumen, Puderzucker zugeben sowie
die Mohren- und Zucchinistiftchen. Un-
ter Riihren kurz garen, das Gemiise muss
noch knackig bleiben. Mit Salz wiirzen.
Unter den fertigen Reis mischen und
mit den Wachteln servieren.

Dr. Sehmisch - Partyservice, Gefliigel- und Wildspezialitdten
www. le-partyservice.de :: www.drsehmisch.de



Wachteln mit Weintrauben Zubereitung:
Die Wachteln waschen, abtrocknen,

Zutaten: innen und aulRen mit Salz und Pfeffer

8 Wachteln einreiben. Petersilie von den Stielen
Salz, Pfeffer zupfen, die Stiele jeweils in die Vogel-
1 Bund Petersilie bauche stecken. Zwei EL Butter und Ol
100 g Butter in einem groRen, flachen Topf heild wer-
?L WeiBwein den lassen, Wachteln auf allen Seiten

2l Kalbsfond darin kraftig anbraten.

300 g weilRe Weintrauben (entstielt, Auf eine ofenfeste Servierplatte setzen
halbiert und entkernt) und im auf 150 Grad vorgeheizten Back-
2 EL Ol ofen 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen den Bratensatz mit Wein
und Fond abloschen, rasch um die
Halfte einkochen. Restliche Butter mit
dem Schneebesen unterschlagen. In
dieser cremigen Sauce die Trauben fiinf
Minuten erwarmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die feingehackte Petersi-
lie unterriihren.

Beilagen:

Dazu schmeckt frisches WeiRbrot oder,
noch besser, ein sahniges Kartoffelpii-
ree.
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Geschmortes Kaninchen

Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit ca. 2 Stunden, Arbeits-
zeit ca. 1 Y2 Stunden

pro Portion ca. 910 Kalorien / 3820
Joule

Zutaten:

1 (ca. 2kg)kiichenfertiges Kaninchen
1 Gemiisezwiebel

1 Bund Suppengriin

4 EL. OL, Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

2-3 Lorbeerblatter

Y | klare Briihe (instant)

Ys | trockener WeiRwein (ersatzweise
Wildfond)

400 g Kartoffeln

%2 Bund Petersilie

Zubereitung:

Kaninchen waschen, trockentupfen und
in ca. 8 Stiicke zerteilen. Zwiebel in
Spalten schneiden. Suppengriin putzen
und in kleine Stiicke schneiden.

Ol in einem Brater erhitzen. Kaninchen-
teile darin von allen Seiten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus
dem Brater nehmen. Zwiebelspalten und
Suppengriin im Bratfett glasig diinsten.
Lorbeer zufiigen. Mit Weillwein und
Briihe abloschen. Bei starker Hitze ca. 5
Minuten kraftig einkochen lassen. Ka-
ninchenteile wieder zufiigen.

Zugedeckt im vorgeheizten Backofen (E-
Herd: 200 Grad; Gasherd: Stufe 3) ca. 1
Stunde schmoren.

Kartoffeln schalen, vierteln und in
kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten
garen, abgieRen. Zum Kaninchen geben
und noch 5 Minuten mitschmoren. Alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie
hacken und iiber das Kaninchen streu-
en.
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Lammriicken franzosisch

Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 70 Minuten
Kalorien pro Person: ca. 885

Zutaten:

1500 g Lammriicken

Salz, weilder Pfeffer

3 EL OL (30 g)

1259 durchwachsener Speck
Y | heilde Fleischbriihe aus Wiirfeln
1 EL Tomatenketchup (20 g)
1 TL getrockneter Thymian
1 EL Speisestarke (10 g)

? L saure Sahne

2 Tomaten (100 g)
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Zubereitung:

Lammriicken unter kaltem Wasser ab-
spulen und trockentupfen. Dicke Fett-
schichten abschneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einem Briter
erhitzen. Fleisch reingeben und in 10
Minuten rundherum anbraten. Nach 5
Minuten den gewiirfelten Speck zuge-
ben. Die Fleischbriihe zugiel3en. Deckel
drauflegen. 60 Minuten schmoren las-
sen. Fleisch rausnehmen und auf einer
vorgewdrmten Platte anrichten.
Bratfond durchsieben, mit Tomaten-
ketchup und Thymian verriihren. Spei-
sestarke mit wenig kaltem Wasser in
einem Becher anriihren und in die Sol3e
geben. Aufkochen lassen. Topf vom
Herd nehmen. Saure Sahne reinriihren.
Abschmecken und heil} werden lassen.
Tomaten waschen, hduten, vierteln und
die Stengelansatze rausschneiden. Mit
den Tomatenvierteln die Platte garnie-
ren. SoRe getrennt dazu reichen.

Beilagen:

In Butter geschwenktes, gemischtes
Gemiise und Kartoffelkroketten.

Als Getrank: Weilwein.
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Lammragout mit griinen Erbsen

Vorbereitung: Ohne Auftauzeit 15 Minu-
ten.

Zubereitung: 60 Minuten

Kalorien pro Person: ca. 720

Zutaten:

1 Packung tiefgekiihlte Erbsen (300 g)
750 g Lammfleisch ohne Knochen (aus
der Schulter)

30 g Margarine

1 Zwiebel (40 g)

Salz

weilder Pfeffer

Knoblauchsalz

2 EL Tomatenmark (40 g)

%2 | heiRe Fleischbriihe aus Wiirfeln

? | Rotwein

je 1 TL getrockneter Majoran, Thymian
und Petersilie

30 g Mehl

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Erbsen nach Vorschrift auftauen lassen.
Lammfleisch abspiilen, trockentupfen
und in 3 mal 3 cm groRRe Wiirfel schnei-
den.

Margarine in einem Topf erhitzen.
Fleisch reingeben und von allen Seiten
in 10 Minuten braun braten. Zwiebel
schadlen, halbieren und gewiirfelt zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz
wiirzen. Tomatenmark unterriihren. Die
Fleischbriihe und den Wein aufgieRen.
Krauter auf ein Stiick Mulltuch geben,
zusammenbinden und zu dem Fleisch
legen. Bei geschlossenem Deckel 45
Minuten schmoren lassen. Krautersack-
chen rausnehmen, die Erbsen zufiigen.
Mehl mit Zitronensaft anriihren und die
SolRe damit binden. Abschmecken. In
eine vorgewdrmte Schiissel geben und
sofort servieren.

Beilagen: Reisrand
Als Getrank: Bier
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Lammkrone mit Kartoffeln

Zutaten:

2 kg Lammkotelett im Stiick

2 Knoblauchzehen

3 geschroteter schwarzer Pfeffer
1 TL gemahlener Rosmarin

1 %2 kg kleine Kartoffeln

40 g Butter

%2 | Wiirfelbriihe

2 gestrichene EL Mehl

Zubereitung:

Das Lammkotelettstiick vom Fleischer
am Riickgrat in Abstanden von 3-4 cm
etwa 3 cm tief einschneiden lassen, da-
mit sich der Kotelettstrang rund biegen
lasst. Das Fleisch enthduten, evtl. Fett
entfernen, die Rippen am duRersten
Rand von Fett und Fleisch befreien und
die Knochen sauberschaben. Entlang der
jeweils letzten Rippe wird das Fleisch
mit Hilfe einer Spicknadel und festem
Kiichengarn aneinandergenaht. Die Kno-
chenseite des Riickens wird dabei unten
und oben nach aulden gebogen, so dass
eine Krone entsteht.

Den Knoblauch abziehen, in Stifte
schneiden, in das Lammfleisch driicken
und dann die Lammkrone mit Salz,
schwarzem Pfeffer und Rosmarin einrei-
ben.

Die Mitte der Krone mit zusammenge-
driickter Alufolie ausfiillen, damit die
runde Form erhalten bleibt. Dann den
Braten auf eine mit kaltem Wasser aus-
gespiilte Rostbratpfanne setzen und in
den vorgeheizten Backofen schieben.

36

Die Kartoffeln schalen, waschen, nach
20 Minuten Bratzeit um die Lammkro-
ne legen, mit Salz bestreuen und mit
zerlassener Butter begieRen. Dann die
Halfte der Fleischbriihe in die Rostbrat-
pfanne fiillen, Fleisch und Kartoffeln
weiterbraten lassen, das Kotelettstiick
ab und zu mit Bratensatz begielRen. Die
oberen Rippenenden evtl. mit Alufolie
umwickeln, damit sie nicht zu stark
braunen, nach und nach die restliche
Fleischbriihe hinzugieRRen, Kartoffeln ab
und zu wenden.

Die gare Lammkrone von der Folie be-
freien, mit den Kartoffeln auf vorge-
wdarmter Platte anrichten, warm stellen.
Den Bratensatz wie (blich loskochen,
die Fliissigkeit mit dem angeriihrten
Mehl binden. Zuletzt die Sauce mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Strom 220-230 Grad, Gas 3-4;

Bratzeit ca. 1 Y2 Std.

Beilagen: Gediinstetes Gemiise, nach
Belieben in der Mitte der Lammkrone
angerichtet, Rostkartoffeln.
Getrank:ein trockener Weilwein.
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Lammkrone mit Bohnen

Vorbereitung: 20 Minuten
Zubereitung: 130 Minuten
Kalorien pro Person: ca. 1160

Zutaten:

2 kg Lammriicken

Salz, Knoblauchsalz, schwarzer Pfeffer
?L heiRe Fleischbriihe aus Wiirfeln

?l WeilRwein

fiir die Bohnen:

?l Wasser

Salz

1 Paket tiefgekiihlte Brechbohnen (300
g)

20 g Butter

1 Zwiebel (40 g)

1 Messerspitze zerriebener Salbei

fiir die SoRe:

% | heilRe Fleischbriihe aus Wiirfeln
1 EL Mehl (10 g)

3 EL kaltes Wasser

/> Becher Magerjoghurt (759)

Salz, schwarzer Pfeffer

zum Garnieren:

2 Tomaten (100 g)

Zubereitung:

Lammriicken vom Fleischer der Lange
nach (durch die Mitte der Wirbelsau-
le) durchsdagen lassen. Riickgrat und
Feder rausschlagen lassen. Fettschicht
auf dem Riicken entfernen. Rippenhaut
einschneiden. Unter kaltem Wasser ab-
spiilen. Trockentupfen. Beide Stiicke zu
einem Halbkreis biegen und mit Roula-
dengarn zu einer Krone zusammenna-
hen. Mit Salz, Knoblauchsalz und Pfeffer
einreiben.

Lammkrone in einen Brater geben. Mit
Fleischbriihe und Weillwein umgielRen.
Mit Alufolie abdecken. In den vorge-
heizten Ofen auf die mittlere Schiene
stellen.

Garzeit: 120 Minuten; Nach 60 Minuten
Alufolie entfernen.

E-Herd: 180 Grad, Gasherd: Stufe 3 und
1/3 grolRe Flamme

In der Zwischenzeit fiir die Bohnen
Wasser mit Salz in einem Topf aufko-
chen. Bohnen reingeben. Aufkochen,
dann noch 15 Minuten kochen lassen.
Auf einem Sieb kurz abtropfen lassen.
Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel
schdlen und fein hacken.

In die Butter geben. In 5 Minuten gold-
gelb braten. Bohnen zugeben. Mit Sal-
bei wiirzen und zugedeckt warm stellen.

Fleisch aus dem Ofen nehmen. Rou-

ladengarn entfernen. Lammkrone auf
einer vorgewdrmten Platte anrichten
und warm stellen.

Fiir die SolRe Bratfond mit der heilden
Fleischbriihe loskochen. Mehl mit kal-
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tem Wasser verquirlen. Unter Riihren in
den Bratfond geben. 5 Minuten kochen
lassen. Joghurt reinriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Warm stellen.
Bohnen in die Mitte der Lammkrone
geben. Tomaten hdauten und achteln.
Dabei die Stengelansatze rausschnei-
den. Tomatenachtel rundherum zwi-
schen Fleisch und Bohnen legen. Sofort
servieren. Solde getrennt dazu reichen.

Beilage: Salzkartoffeln oder Kartoffel-
kroketten.
Als Getrank: Rotwein.
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Lammkrone gefiillt

Flir 6 Personen

Vorbereitung: Ohne Zeit zum Durchzie-
hen 40 Minuten.

Zubereitung: 2 %. Stunden

Kalorien pro Person: ca. 1250

Zutaten:

2 Lammriicken (ca. 2kg)

2 Knoblauchzehen

Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfef-
fer

4 EL OL (40 g)

fiir die Fillung:

100 g Langkornreis

Salz

400 g Lammfleisch aus der Keule
2 Zwiebeln (80 g)

?l heilRe Fleischbriihe aus Wiirfeln
100 g Rosinen

50 g gehackte Mandeln

weilder Pfeffer

je 1 Messerspitze gemahlener Zimt, Kar-
damom, Nelken und Ingwerpulver

AuRerdem:

%2 | heiRe Fleischbriihe aus Wiirfeln
1 Zwiebel (40 g)

1 Bund Suppengriin

1 EL Mehl (15g)

2 Glas (1 cl) Cognac

12 EL Rotwein

Salz

1 hart gekochtes Ei

Zubereitung:

Lammriicken vom Fleischer der Lange
nach (durch die Mitte der Wirbelsaule)
durchsagen lassen. Riickgrat und Feder
rausschlagen lassen. Rippenhaut ein-
schneiden. Die beiden Stiicke mit Rou-
ladengarn zu einer Krone zusammenbin-
den.

Lammkrone unter kaltem Wasser kurz
abspiilen und mit Haushaltspapier tro-
ckentupfen. Knoblauchzehen schalen
und mit Salz zerdriicken. Mit Ol in einer
Schiissel mischen. Lammkrone mit der
Knoblauch-0Ll-Mischung einreiben. In
Alufolie einschlagen, ein bis zwei Tage
im Kiihlschrank durchziehen lassen.
Erst unmittelbar vor dem Fiillen salzen
und mit schwarzem Pfeffer wiirzen.

Fiir die Fillung den Reis unter flie-
Rendem Wasser griindlich waschen.
Gesalzenes Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Reis darin in 15 Minu-
ten halbgar ziehen lassen.Lammfleisch
aus der Kiiche unter kaltem Wasser
abspiilen. Trockentupfen und in 1 cm
grolRe Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schalen und wiirfeln. Fleisch-
und Zwiebelwiirfel in einen Topf geben.
HeilRe Fleischbriihe driibergielden. Bei
geschlossenem Topf 15 Minuten kochen.
In der Zwischenzeit Rosinen in hei-
Rem Wasser waschen, auf einem Sieb
abtropfen lassen. Reis, Fleisch und
Rosinen mit den gehackten Mandeln
und den Gewiirzen mischen. Fiillung in
die Lammkrone geben. Lammkrone in
einen Brater geben. Mit Fleischbriihe
umgieRen und in den vorgeheizten Ofen
stellen.

Garzeit: 120 Minuten; E-Herd: 180 Grad;
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Gasherd: Stufe 3 oder 1/3 grolRe Flam-
me Lammkrone mit Alufolie bedecken.
Zwiebel schalen, halbieren. Suppengriin
putzen, waschen und in grofde Stiicke
schneiden. Nach 60 Minuten Alufolie
entfernen. Zwiebel und Suppengriin

in den Brdter geben. Von jetzt an das
Fleisch hin und wieder begieRen.
Fleisch aus dem Brater nehmen. Garn
entfernen, auf einer vorgwarmten Plat-
te anrichten und warm stellen. Mehl
mit Cognac und etwas Rotwein in einer
Tasse glattriihren. Bratfond mit dem
restlichen Rotwein loskochen, durch ein
Sieb in einen anderen Topf gielRen und
binden. Aufkochen und 7 Minuten ko-
chen lassen. Mit Salz abschmecken. Ei
schalen und achteln. Lammkrone damit
garnieren. Sol3e getrennt servieren.

Beilagen: Griine Bohnen und gegrillte
Tomaten
Getrank: ein Beaujolais.
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Lammkotelett provenzalisch

Vorbereitung: 15 Minuten
Zubereitung: 30 Minuten
Kalorien pro Person: ca. 475

Zutaten:

8 Lammbkoteletts von je 80 g
Salz

schwarzer Pfeffer

3 EL OL (30 g)

2 Zwiebeln (80 g)

1 Knoblauchzehe

2 griine Paprikaschoten (360 g)
1 kleine Dose Tomaten (400 g)

Zubereitung:

Die Provence ist eine der altesten kul-
turhistorischen Landschaften Frank-
reichs. Das reizvolle Gebirgsland mit
dem milden, subtropischen Klima liegt
am Mittelmeer zwischen Rhdne und Var.
Im Gebirge wird hauptsachlich Schaf-
und Ziegenzucht betrieben. Deshalb
finden sich in der provenzalischen
Kiiche sehr viele interessante Rezepte
mit Hammel-, Lamm- und Ziegenfleisch.
Eins davon stellen wir Ihnen vor.
Koteletts unter kaltem Wasser abspiilen,
mit Haushaltspapier abtupfen und mit
dem Handballen leicht flachklopfen.
Fettrand einschneiden. Koteletts mit
Salz und Pfeffer einreiben. 1 EL Ol in
einer groRen Pfanne oder einem Brater
erhitzen. Koteletts darin in 5 Minuten
bei starker Hitze hellbraun anbraten.
Rausnehmen. Warm stellen.

Zwiebeln und Knoblauchzehe schalen
und sehr fein hacken. Paprikaschoten

halbieren, putzen, unter kaltem Wasser
abspiilen, trockentupfen und in feine
Streifen schneiden. Restliches Ol in die
Pfanne oder den Brater geben. Zwie-
beln, Knoblauch und Paprika reingeben.
5 Minuten schmoren lassen. Lammkote-
letts und Tomaten (mit der Fliissigkeit)
drauf verteilen. Deckel drauflegen. 10
Minuten diinsten. Dann den Deckel
abnehmen. Fliissigkeit bei starker Hitze
5 Minuten verdampfen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sofort servie-
ren.

Beilage: Kartoffelkroketten oder Safran-
reis

TIP: Lammkoteletts bleiben zart und
saftig, wenn sie gut trockengetupft und
in sehr heiRem Fett gebraten werden.
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Kleine Schaschlik,
dazu orientalischer Reis

Fir ca. 4 Personen

Zutaten:

600 g kleine Lammschnitzelchen aus
der Keule oder dem Riicken

400 g Zwiebeln

4 Stiick Tomaten

1 Bund Pfefferminze

1 Stiick Zitrone (wer mag kann auch ei-
nige Scheiben geraucherten Bauchspeck
dazugeben)

4 Stiick HolzspielRchen

fiir den Reis:

240 g Reis

2 EL Sultaninen

2 EL Mandelblattchen
50 g Butter

2 TL Paprikapulver

Zubereitung:

Die kleinen Lammschnitzelchen mit den
Pfefferminzblattern, etwas Zitronensaft
und Pfeffer in Ol einlegen.

Das kann ruhig iiber Nacht im Kiihl-
schrank geschehen. Den Reis kornig
kochen, gut abschrecken, auf ein Sieb
gielRen, so dass der Reis madglichst tro-
cken ist.

Dann die Lammfleischscheiben abwech-
selnd mit Zwiebelscheiben, Tomaten-
scheiben und Minze auf ein Spiel3chen
stecken. Haben Sie sich fiir den Bauch-
speck entschieden, dann spieRen Sie es
zwischen den Fleischscheiben mit auf.
Wiirzen, in heiRem Fett rundum braun
braten. In der Zwischenzeit in einer
Pfanne die Butter erhitzen, die Mandel-
blattchen und die Sultaninen anschwit-
zen, mit dem Paprikapulver bestauben,
gut durchschwenken, den Reis dazuge-
ben und einschwenken, mit etwas Salz
abschmecken.

Auf einem Teller oder einer Platte einen
Reissockel anrichten, die SpielRchen
darauf anrichten, etwas Joghurt dazu
servieren
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Marinierte Lammkeule
Flir ca. 4 Personen

Zutaten:

8 Scheiben Lammfleisch (a 100 g)
aus der Keule

2 EL Ol

1/8 | WeilBwein, trocken
1 EL bunter Pfeffer

Salz
je 1 TL getr. Salbei, Rosmarin,
Thymian

fiir den Gemiisespiel3:
4 mittelgrofde Zwiebeln
4 Zucchini

2 rote Paprikaschoten
8 grofde Champignons

Zubereitung:

Wein in eine Schiissel geben, Gewiirze
und Krauter zufiigen. Die Lammscheiben
ca. 2-3 Stunden darin einlegen. Tro-
ckentupfen, mit Ol bestreichen und auf
dem vorgeheizten Grill ca. 4-5 Minuten
von jeder Seite grillen.

Fiir den SpieR die Zwiebeln, Zucchini,
Paprikaschoten und Champignons put-
zen und in Stiicke zurechtschneiden.
Abwechselnd auf den Spield stecken.
Mit Ol bestreichen, pfeffern und salzen,
zum Garen mit Alufolie auf den Grill
legen.
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Pikanter Wildschweinbraten mit Kir-
schen

Fir ca. 4 Personen

Zutaten:

500 g Wildschweinbratenfleisch

1 Glas Schattenmorellen

Y, | Wasser

1 Btl. MAGGI fix fiir Sauerbraten (funk-
tioniert sehr gut mit Wildschwein - es
mufR nicht immer Rindfleisch sein)

%2 TL Zimt

3 Nelken

Zubereitung:

Fleisch waschen und trocken tupfen.
Schattenmorellen abtropfen lassen. Saft
auffangen und 1/8 | (125ml) abmessen,
mit dem Wasser erwarmen.

MAGGI fix fiir Sauerbraten einriihren
und zum Kochen bringen. Zimt, Nelken
und Fleisch zugeben und unter gele-
gentlichem Wenden ca. 1 ¥z Stunden
zugedeckt schmoren.

Fleisch herausnehmen, ca. 10 Minuten
ruhen lassen, in Scheiben schneiden
und Nelken aus der SolRe entfernen.
Schattenmorellen und Fleischscheiben
in die SolRe geben, darin heil® werden
lassen und servieren.

Dieses Rezept wurde uns von unserer
Kundin Frau Hannemann empfohlen.
Vielen Dank!
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Ragout vom Wild

Zutaten:
1 kg Wildfleisch ohne Knochen, Haut
und Sehnen

Fiir die Beize:

120 g Mohren

60 g Knollensellerie

200 g Zwiebeln

8 bis 10 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

6 bis 8 Wacholderbeeren, 2 Nelken
1 Knoblauchzehe

2 Thymianzweige

1 | guten Rotwein

Aulderdem:

40 ml Pflanzenol

Salz

weilder Pfeffer

1 EL dreifach konzentriertes Tomaten-
mark

200 g weille Champignons

20 g Butter

Zubereitung:

Das Fleisch in 3x3 cm grolRe Wiirfel
schneiden. Auf ein tiefes Blech geben
und das geschalte, gewiirfelte Wurzelge-
miise samt Zwiebel hinzufiigen. Mit den
Gewiirzen bestreuen und mit Rotwein
ibergiellen.

Das Blech mit einer Folie verschlieRen
und tber Nacht marinieren lassen. Die
Marinade absieben und auffangen, das
Fleisch aussortieren und mit einem Kii-
chenkrepp trocken tupfen.

Ol in einen groRen, flachen Topf erhit-
zen und Fleisch dazugeben und Farbe
nehmen lassen. Wiirzen und das abge-
tropfte Gemiise mit anbraten. Tomaten-
mark unter Riihren und trockenschwit-
zen lassen. Marinade zugieRen, falls
notig soviel Wasser aufgiel3en, bis alles
bedeckt ist. Aufkochen und abschdu-
men.

Im geschlossenen Topf bei malRiger
Hitze 60 Minuten garen. Auf ein Sieb
schiitten, Sauce auffangen und ab-
schmecken. Das ausgesuchte Fleisch
zugeben, aufkochen und servieren.
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Hirschfiletsteaks mit Pilzrahmsauce

Zutaten:

4 Scheiben Hirschfilet, ca. 2 cm dick,
schrag geschnitten

Salz

weilder Pfeffer

2 EL Pflanzenol

Fiir die Sauce:

4 EL Butter,

2 EL geriebene Zwiebel

400 g blattrig geschnittene Champi-
gnons, Steinpilze oder Morcheln

1/8 | Weillwein

1/4 | Wildfond oder 2 EL Wildgewiirz
und 1/4 | Wasser mit Briihwiirfel
1/8 [ Sahne

1 EL fein gehackte Petersilienblatter
weilder Pfeffer

Salz

46

Zubereitung:

Fiir die Sauce 2 EL Butter in einem Topf
schmelzen und die Zwiebeln glasig diin-
sten. Die Putzreste der Pilze zugeben
und mitdiinsten lassen. Den Weillwein
aufgielRen und auf die Halfte einko-
chen. Den Wildfond oder Wasser und
Gewiirz zugielRen, zum Kochen bringen
und Pilzreste 5 Minuten darin ziehen
lassen. Durch ein feines Sieb passieren
und auf ein 1/3 einkochen lassen. Die
Sahne aufgieRen und die Sauce zu einer
cremigen Konsistenz einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und beisei-
te stellen.

Die Hirschsteaks mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne mit dem Ol erhit-
zen und Steaks beidseitig leicht anbra-
ten. Ca. 8 bis 10 Minuten in den auf
180° vorgeheizten Ofenschieben und
weiter braten. Die Steaks kurz ruhen
lassen.

In der Zwischenzeit die restliche Butter
schmelzen und Pilze anbraten, leicht
wiirzen und zur Sauce geben. Nochmals
aufkochen lassen und Petersilie hinzu-
fiigen.

Alles auf einem flachen Teller anrichten
und nach Geschmack garnieren.
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