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Wildgefliigel

Die reichliche Bewegung bei der Nahrungssuche macht Wildgeflugelfleisch fester und fettdrmer. Daher empfiehlt es
sich, Wildgefligel beim Garen und Braten in diinne Scheiben gerducherten Speck zu packen. Die Zubereitung ist
gleich wie bei Huhnern, die Garzeit bei vergleichbaren Grof3en etwas langer und die Wirze kraftiger.
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente

Martinsgans -Fest fur einen Braten, der in die Zukunft blicken kann

KroB und aromatisch: die Martinsgans, gefiillt mit Apfeln und Korinthen, umringt von glasierten Maronen und
gediinsteten Apfeln mit Preiselbeeren. Dazu gibt es Apfel-Rotkohl, KartoffelkiéBe und Kopfsalat mit Sahne.

Advent ist eine schone und wohlriechende Zeit. Bei uns duftet sie nach Honigwachskerzen, Tannengriin und frischen
Platzchen. Wenn sich in diese Wohlgerliche noch der Duft eines krossen Gansebratens mischt, dann steht ein
Festessen bevor, das bei uns einfach dazugehért: unsere Martinsgans. (Wir richten uns nicht auf den Tag genau nach
dem heiligen Martin. Wichtig ist, daR® die Gans ihr Leben im November |af3t, dann ist sie richtig: schon fett, aber nicht
zu fett. Denn Martinsganse werden im Gegensatz zu Weihnachtsgansen nicht durch Mastkuren auf Festtagsformat
gebracht.) Am liebsten essen wir die Gans klassisch: mit Beifuk eingerieben und mit Apfeln und Korinthen gefiillt.
Hohepunkt eines Martinsgansessens ist natirlich das Brustbein-Orakel. Gibt's fast so lange wie die Gans um St.
Martin. Schon die Alten wul3ten: , Ist die St.-Martins-Gans am Brustbein braun, wird man mehr Schnee als Kéalte
schaun. Ist sie aber weil3, so kommt weniger Schnee als Eis." Oder sie wulten auch dieses — ob sie sich
allerdings immer daran hielten, ist nicht Uberliefert: ,Vom Brustbein nimm ein End in die Hand und ans andre End a3
dein Weib fassen. Wer das léngere End abbricht wird l&nger leben von euch zumal*

Rezepte fur die Einladung zur Martinsgans

Als Vorspeise gibt es Rindfleischbriihe mit Ei. Daflir in jede Suppentasse ein rohes Eigelb geben. Doppelte Kraftbriihe
aus der Dose erhitzen und eventuell noch etwas nachwirzen. Die sehr heile Briihe in die Suppentassen verteilen
und mit frisch gehackter Petersilie bestreuen. Dazu: gerdsteter Toast und Butter.

Gefiillte Gans

(fur 6 Personen) 1 frische (oder tiefgekiihlte) Gans von 4 kg (die tiefgekiihlte Gans (iber Nacht auftauen lassen!), Salz, Pfeffer, 2
Teel. Beiful3, 1,5 kg séuerliche Apfel, 100 g Korinthen, 1 Bund Suppenkraut, 1 ERI. Starkepuder.

Die Gans griindlich waschen und abtrocknen. Die Fliigel bis zur Halfte abschneiden und auf dem Riicken
zusammenbinden. Die Gans innen mit Salz, Pfeffer und Beiful3 einreiben. Auf3en nur mit Salz einreiben. Fir die
Fullung die Apfel waschen, vierteln und das Kerngeh&use herausschneiden. Die Apfelviertel mit den gewaschenen
Korinthen mischen und die Gans damit fiillen. Die Offnung der Gans quer mit Holzstéabchen zustecken und einen
Faden kreuzweise um die Stabchen wickeln und so die Offnung schlieRen. Die Halséffnung ebenfalls mit einem
Holzstdbchen zustecken. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Gans mit der Brust auf den Rost des Backofens
legen und auf die zweite Schiene von unten setzen. Die Fettpfanne mit einem Achtelliter kochendem Wasser
darunterschieben. Die Gans drei Stunden braten. Zwischendurch immer wieder mit dem Bratensaft begie3en und
verdampftes Wasser durch kochendes Wasser ersetzen. Nach einer Stunde Bratzeit die Gans auf den Ricken legen.
Eine Stunde vor Beendigung der Garzeit das geputzte, klein geschnittene Suppenkraut in die Fettpfanne geben. 20
Minuten vor Beendigung der Garzeit den Backofen auf 250 Grad stellen. Einen halben ERI6ffel Salz mit einer halben
Tasse heiRem Wasser verriihren. Die Gans damit bestreichen, damit die Haut schon knusprig wird. Die fertige Gans
aus dem Ofen nehmen. Die Holzstdbchen herausziehen und die Gans auf einer Platte warm stellen. Den Bratensaft
durch ein Sieb gieRen und mit heiRem Wasser auf einen halben Liter auffiillen. Uberfliissiges Fett abschopfen. Den

Starkepuder mit etwas Wasser gut verriihren und die Softe damit binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (pro
Person ca. 1955 Kalorien/8185 Joule)

Dazu: glasierte Maronen (gibt es in Dosen), mit Preiselbeeren gefiilite Apfelhalften, Apfel-Rotkohl, Sahne-Kopfsalat
und Krauter-Kartoffelknédel.

2 p7alE

Kleine Tranchierhilfe: 1. Fleisch um die Keulen einschneiden. Knochengelenk
mit Messer oder Gefliigelschere abtrennen. 2. Am Brustbein entlangschneiden.
3. Fleisch vom Knochen l|ésen und in breite, schrage Streifen schneiden.

i
Jﬂm é J’J‘ |
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente

Apfel-Rotkohl

(fir 6 Personen) )

1,6 kg Rotkohl, 2 Zwiebeln, 6 séduerliche Apfel, 60 g Schweineschmalz, 1 Lorbeerblatt, 4 Gewdirznelken, Salz, Pfeffer, 1 Teel.
Zucker, Y | herber Weiswein, 1 Fleischbriihwiirfel.

Den Konhl putzen. Den Strunk herausschneiden und den Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Zwiebeln
schalen und fein wiirfeln. Zwei Apfel schalen, vierteln und in Stiicke schneiden. Schmalz in einem groRen Topf
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Lorbeerblatt, Gewlrznelken, Salz, Pfeffer, Zucker, Wein und zerbrockelten
Fleischbrihwiirfel zum Kohl geben. Aufkochen und dann bei schwacher Hitze eine Stunde schmoren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken. Die restlichen Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse herausschneiden und die

Apfelviertel in feine Spalten schneiden. 10 Minuten im fertigen Rotkohl garen.
(Pro Person ca. 275 Kalorien/1150 Joule)

Gefiillte Apfelhalften

(fur 6 Personen)

6 kleine rote Apfel, 1/8 | Weilwein, 1 Zitrone, 1 Teel. Zucker, 1 kleines Glas (ca. 150 g) Preiselbeeren.

Die Apfel waschen, langs halbieren und das Kerngehduse herausschneiden. Wein mit Zitronensaft und Zucker
aufkochen. Die Apfel darin 10 Minuten bei schwacher Hitze diinsten. Abgetropft mit den Preiselbeeren filllen. Heil

servieren!
(Pro Person ca. 145 Kalorien/605 Joule)

Sahne-Kopfsalat

(fir 6 Personen)

2 Kopfe Salat, 2 Salatgurke, Y4 | (250 g) Schlagsahne, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Cayennepfeffer, 1 Bund Dill

Den Salat putzen, sehen und in mundgerechte Stlicke zupfen. Die geschalte Gurke in diinne Scheiben schneiden.
Salat und Gurke in einer Salatschiissel anrichten. Sahne kurz mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Mit Salz,
Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Das Bund Dill fein hacken und daruntermischen. Sof3e tber den Salat

giellen.
(Pro Person ca. 135 Kalorien/565 Joule)

Krauter-Kartoffelknédel

(fir 12 Knddel)

1 Paket Kartoffelknédel halb und halb fiir 12 Knddel, 2 Bund Petersilie, Salz.

Kartoffelknddel mit einem dreiviertel Liter Wasser und gehackter Petersilie nach der Anweisung auf dem Paket

anrihren. 10 Minuten quellen lassen. 12 Knddel formen und in reichlich Salzwasser 20 Minuten gar ziehen lassen.
(Pro Person ca. 100 Kalorien/420 Joule)

Fruchtgriitze

(fir 6 Personen)

300 g tiefgekiihlte Erdbeeren, 300 g tiefgekiihite Himbeeren, 300 g tiefgekiihite Heidelbeeren, 1 Glas (250 g) Schattmorellen ohne
Stein, 250 g Zucker, 1 Pédckchen Vanillinzucker, 1/8 | schwarzer Johannisbeersirup, 80 g Starkepuder.

Die tiefgeklhlten Friichte unaufgetaut mit dem Saft der Schattmorellen und einem halben Liter Wasser 10 Minuten
kochen lassen. Dann durch ein Sieb gieRen. Die Friichte mit dem Schneebesen des Handriihrgerates durch das Sieb
rihren. Saft und Fruchtpliree mit Zucker, Vanillinzucker und Johannisbeersirup aufkochen. Mit angertihrtem
Starkepuder binden. Die Schattmorellen in der Fruchtgritze erhitzen. Die Griitze eventuell noch nachstiRen. In eine

Schussel oder sechs Portionsschalen verteilen. Abkiihlen lassen.
(Pro Person ca. 370 Kalorien/1550 Joule)
Dazu: flissige Schlagsahne oder Milch.
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente
Hardy‘s Weihnachtsmenue 2007

Vorspeise: Kalter Karpfen mit Meerrettichsauce

Kraftbriihe mit Mark

4-6 Markknochen 1 Y | Kraftbrithe 1 Prise Muskat 1 EBI. Schnittlauch 1 Stiick Staudensellerie (80 g) 1 M6hre (100 g) 1 Stange
Porree (120 g) 2 EBI. Ol (20 g)

Die Gemiise unter kaltem Wasser abbrausen und in feinste Streifen und den Porree in Ringe schneiden. Im heiRen Ol
5 bis 6 Minuten dinsten. Die Markknochen kurz in kochendes Wasser halten, herausnehmen und mit einem spitzen
Messer das Mark herauslésen und in diinne Scheiben schneiden. Die Kraftbriihe zum Kochen bringen, die Gemiise
und die Markscheiben einlegen, in Suppentassen verteilen und mit Muskat und Schnittlauch bestreut servieren.

Gans mit gefiillten Apfeln

1 kiichenfertige frische Gans von 3,5 -4 kg 1
getrockn. Beiful3 ca. »s | Wasser 6 - 8 kleine
frische Génseleber 1 EBI. Rosinen 1 EBI.
altbackenes Weil3brot 1 EBI. gehackte

Salz und weiller Pfeffer 1 cl trockener Sherry
Die Gans unter flieBend kaltem Wasser
aullen abbrausen und mit Kiichenpapier
Moglichst viel sichtbares Fett von der
abschneiden. (Es kann in einem Topf
werden und mit Schweineschmalz

es ein delikater Brotaufstrich.) Die Gans
Halfte vom Salz einreiben, das Ubrige
Beiful® mischen und von innen kraftig
Sollten gerade frische Krauter vorratig
diese in die Bauchoéffnung eingelegt
Fligel und Keulen mit einem
Baumwollfaden an die Gans binden. Den
240 Grad C vorheizen. Die Gans mit der
nach unten auf den Grillrost legen und
unterste Schiene schieben und die
Fettauffangschale darunterstellen. 4 |
Wasser in die Fettauffangschale giel3en
ca. 3 /2 bis 4 Stunden braten. Wahrend

ERI. Salz 1 ERI.
Apfel 100 g
Geriebenes
Petersilie etwas

innen und
trockentupfen.
Gans
ausgelassen
vermischt wird
aullen mit der
Salz mit dem
einreiben.
sein, konnen
werden. Die

Backofen auf
Brustseite
auf die

kochendes
und die Gans
des Bratens

das ausgetretene Fett abschépfen und mit heiRem Wasser nach und nach begieften. Nach 30 Minuten die
Herdtemperatur auf 200 Grad C reduzieren. Nach 45 Minuten die Gans umdrehen. In den letzten 15 Minuten die
Gans mit Salzwasser oder Bier bepinseln und die Backofentir einen Spalt 6ffnen, damit das Fleisch reine knusprige
Haut erhalt. Um zu prifen, ob die Gans gar ist, mit einer Nadel in die Keulen stechen. Ist der austretende Fleischsaft
klar, ist die Gans fertig. - Gefiillte Apfel: Von den gewaschenen Apfeln oben einen Deckel abschneiden und mit einem
Grapefruitmesser das Fruchtfleisch herauslésen. Die Ganseleber hauten und kleinwirfeln. Zusammen mit den
gewaschenen und abgetrockneten Rosinen, dem geriebenen Weillbrot und der Petersilie vermischen und mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse mit Sherry abschmecken und in die Apfel fiillen. Mit kleinen Butterfldckchen
belegen und in den letzten 15 Minuten Bratzeit von der Gans mitbraten. Die fertige Gans aus dem Ofen nehmen, den
Bindfaden entfernen und warm halten. Den Bratensatz aus der Fettpfanne in einen Topf gielRen. Das Fett mit einem
Loffel abnehmen und kochendheilde Fleischbriihe von %z | angieRen. Die Sauce aufkochen, nach Belieben etwas
andicken und kraftig abschmecken. Die Gans mit der Gefligelschere teilen, die Sauce in eine Sauciere geben und

dazu Kartoffelkldf3e und gediinsteten Rosenkohl mit Kastanien reichen.

Exotischer Fruchtsalat

Saft von 1 Orange 50 g Zucker Saft von % Zitrone 4-5 cl echter brauner Rum 1 Mango 2 Orangen 2 Kiwi 2 frische Feigen 100 g

Litschi (Dose)

Die Fruchte schalen und klein schneiden. Orangensaft, Zucker und Zitronensaft verrthren, bis der Zucker aufgelost
ist. Uber die Friichte den Rum giefl3en, dann den Saft und die Frichte zugedeckt auf Zimmertemperatur 60 Minuten

ziehen lassen.
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente
Hardy‘s Weihnachtsmenue 2008

Knuspriger Gansebraten und saftige Kl63e, fruchtiger Rotkohl und aromatische
Sauce: Mit diesen Geniel3er-Rezepten gelingt das Festmenl garantiert! Begeistern
Sie Ihre Gaste mit dem besten Klassiker der Welt

1. Gans mit Fruchtfullung

Zutaten fur 6 Personen:
2 grof3e séuerliche Apfel. 1 Handvoll Trockenpflaumen. 1 Gans (ca. 5 kg), Salz, Pfeffer, 5-6 EL Quitten-, Apfel- oder
Johannisbeergelee, etwas Mehl zum Binden

Zubereitung: Fiir die Fiillung die Apfel schalen, entkernen und grob wiirfeln. Mit den Trockenpflaumen mischen. Ofen
auf 175 Grad vorheizen. Fettdrise der Gans entfernen, innen und auRen kraftig salzen und pfeffern. Mit der
Obstmischung fiillen. Offnung mit SpieRen schlieRen. In einen Bréter legen und mit einer halben Tasse Wasser
UbergielRen. Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad etwa 2 3/4 Stunden braten. Zwischendurch begiel3en. Nach 1 1/2
Stunden 500 ml kochend heiles Wasser zugief3en, Haut um die Keulen herum einstechen.

Das Geheimnis einer knusprigen Haut: Sobald die Gans fast gar ist. Ofen auf 225 Grad hochschalten und die Gans
mit dem Gelee bestreichen, 20 Minuten Uberbraunen, zwischendurch das Bestreichen wiederholen. Dann die Sauce
zubereiten (siehe Punkt 2). Zum Servieren die Fillung aus der Gans nehmen. Gans tranchieren und mit der Fiillung
und den anderen Zutaten anrichten.

2. Die Sauce und ihre Aromen

Zubereitung: Gans aus dem Brater nehmen und warm stellen. Fett abschdpfen. Bratensatz mit Wasser loskochen,
mit Mehl binden, kurz aufkochen lassen. Salzen und pfeffern.

Das Geheimnis einer aromatischen Sauce: Ein besonders weihnachtliches Aroma erhalt die Sauce, wenn man
zwei bis drei Nelken und eine Messerspitze Piment hinzugibt. Anschlielend ein paar Minuten ziehen lassen. Tipp: von
einer ungespritzten Orange etwas Schale abreiben und zusammen mit drei bis vier Essléffeln Orangensaft in die
Sauce ruhren.

3. Top-Rotweine zum Bestellen

Zur Gans passen trockene Rotweine wie:

Chakana Syrah 2007. Argentinien Ca. 5.50 Euro

MontGras Cabernet Sauvignon 2007. Chile. Ca. 5,50 Euro

Pauser Select Blauer Spatburgunder Flonheimer Binger-Berg 2005. Deutschland. Ca. 5,70
Euro Antinori Santa Cristina Toscana 2006. Italien. Ca. 8,20 Euro

Barahonda Carro 2006. Spanien. Ca. 6,40 Euro

Zum Beispiel zu bestellen bei:

m Vinexus, www.vinexus.de Tel.: 0800/5707008160

m Hawesko, www.hawesko.de Tel.: 04122/504433

m Karstadt, www.karstadt-weine.de Tel.: 01805/114414

4. KartoffelkloRe

Zutaten fur 4 Personen:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln, 1 EL Salz, 2 Eier, 80-100 g Mehl. Fiir die Fiillung: 2 Scheiben Weil3brot, 1 EL Butter
Zubereitung: Einen Tag bevor man das Festessen servieren mdchte, werden die KI6RRe vorbereitet. Dazu Kartoffeln
waschen, schalen und in Salzwasser 20 Minuten kochen. AnschlieRend abdampfen und tber Nacht auskiihlen
lassen. Am nachsten Tag Weilbrot klein wiirfeln, in Butter knusprig braten, beiseite stellen. Kartoffeln reiben. Salz
und Eier untermischen. Mit so viel Mehl verkneten, dass man aus der Masse Kl6Re formen kann.

Das Geheimnis saftig-fester Kl6Re: Probeklo3 formen, in die Mitte ein paar Brotwirfel geben, 20-25 Minuten in
kochend heilem Wasser ziehen lassen. Zerfallt der Klof3, mehr Mehl oder Ei unter den Teig mischen. Ist er zu fest,
mit Milch lockern.

5. Feldsalat
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Regepte fin Gans, Pute and Eute
Zutaten flr 4 Personen:

2" kleine Apfel, etwas Zitronensaft, 300 g Feldsalat. Fiir das Dressing: 50 ml Gemiisebriihe, 3 EL Essig, Salz, Pfeffer, Zucker, 6 EL
Ol. Eventuell zusétzlich: 2 kleine Zwiebeln, 100 g Schinkenspeck, 70 g gehackte Haselniisse, Ol zum Braten

Zubereitung: Apfel waschen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Feldsalat
waschen. Fir das Dressing Briihe, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen, Ol kréftig unterschlagen. Apfel und
Salat mit dem Dressing anrichten.

Das Geheimnis eines wiirzigen Salats: Knusprig angebratene Zwiebel-Speck-Nuss-Stlickchen sind eine deftige
Abwechslung im Feldsalat. So geht's: Zwiebeln schéalen, klein hacken, Schinkenspeck ganz fein wirfeln. Zwiebel- und
Speckstiickchen mit gehackten Haselnlssen in einer Pfanne anbraten, tber den Salat streuen.

6. Apfel-Rotkohl

Zutaten fur 4 Personen: )

1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg), 50 g fetter Speck, Salz, 1 Lorbeerblatt, 2 Apfel, 3 EL Zucker, 2 EL Himbeer-Essig

Zubereitung: Rotkohl putzen, Strunk entfernen, Rest hobeln. Speck wiirfeln, anbraten, Rotkohl darin andiinsten.
Salzen, Lorbeerblatt zugeben, mit etwas Wasser abldéschen. Bei geringer Hitze zugedeckt eine Stunde diinsten. Apfel
schalen, entkernen, wiirfeln. Zum Rotkohl geben, etwa zehn Minuten weitergaren. Sobald die Apfel zerfallen sind,
kraftig umrihren, mit Zucker und Essig abschmecken.

Das Geheimnis eines besonders edlen Rotkohls: Birnen verleihen ihm ein fruchtig-feines Aroma. Zwei Birnen
waschen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden. Mit Butter und Zucker kurz anbraten, auf den Rotkohl legen.

7. Honig-Mousse

Zutaten fir 4 Personen:

3 Blatt Gelatine, 2 Eigelb, 250 ml Milch, 40 g Honig, Mark einer Vanilleschote, 200 ml
Sahne, 4 Orangen, 4-8 EL Calvados. 409 Pistazien

Zubereitung: Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelb mit etwas Milch
glatt rihren. Restliche Milch mit Honig und Vanille aufkochen, vom Herd
nehmen. Eigelb-Mischung im heilen Wasserbad aufschlagen, hei’e Honig-
Milch unterschlagen, circa drei Minuten kochen, bis die Konsistenz dicklich
ist. Vom Herd nehmen,

ausgedruckte Gelatine darin auflésen. Abkihlen lassen, Sahne steif
schlagen, unterheben. Im Kiihlschrank fest werden lassen.

Das Geheimnis einer gelungenen Mousse: So ein slfRes, cremiges
Dessert braucht Frucht! Deshalb die Mousse auf den in Calvados eingelegten
Orangenscheiben servieren und mit gehackten Pistazien bestreuen.

Tipps zum Heiligenabend

® Kartoffelsalat (in der Regel zu den Wirstchen)

Zutaten fiir 4 Personen:

1,25 kg festkochende Kartoffeln, 100 g geraucherter, durchwachsener Speck, 2-3 EL
Ol, 1 mittelgroRe Zwiebel, 1/4 | klare Rinderbriihe, 6-8 EL WeiRwein-Essig, Salz,
Pfeffer, Zucker, 1 Bund Schnittlauch, 4 Wiener Wiirstchen

Zubereitung: Die gar gekochten Kartoffeln abschrecken, schalen und ordentlich
abkiihlen lassen. Speck wiirfeln, in Ol knusprig braten, Zwiebel schalen, fein wiirfeln
und mit diinsten. Mit Briilhe und Essig aufkochen, salzen und pfeffern. Zucker
hinzufligen. Kalte Kartoffeln in gleichmaRig dicke Scheiben schneiden, in eine
Schissel geben, Marinade dariiber verteilen. Zugedeckt mindestens eine Stunde
ziehen lassen. Mit richtig klein gehacktem Schnittlauch und den heiflen Wurstchen
servieren.

SCHLEMMER-TIPP: 2 Becher saure Sahne kraftig salzen und pfeffern. Danach klein
geschnittene Lauchzwiebeln unterriihren und zu dem Kartoffelsalat servieren.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

® Klare Festsuppe

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Rinderbeinscheibe, Salz, 1 Zwiebel, 1 Bund Suppengriin, 100 g
Mehl, 2 Eier (Gré3e M), 125 m'l' Milch, geriebene Muskatnuss, 1/2 Bund
fein gehackte Petersilie, 2 EL Ol, 1 groBe Mbhre, Salz, Pfeffer
Zubereitung: Fleisch zwei Stunden in 11/2 Liter siedendem,
gesalzenem Wasser garen. Zwiebel (halbiert, zehn Minuten dunkel
angebraten) und Suppengriin (klein geschnitten) 45 Minuten vor
Garzeitende zum Fleisch geben. Mehl. Eier, Milch, Muskat und
Petersilie verriihren. Daraus in Ol diinne Pfannkuchen backen und
aufrollen. Briihe durch ein Sieb gieRen. Méhre schalen, in diinne
Scheiben schneiden und mit Formen Sterne ausstechen, in die
Briihe geben und zehn Minuten kochen lassen. Briihe wirzen.
Fleisch vom Knochen I6sen und klein schneiden. Pfannkuchen in
dinne Scheiben schneiden. Beides in die Brihe geben.

® Creme-Rdllchen

Zutaten flr 4 Personen: )
FUR DEN TEIG: 100 ml Milch, 2 kleine Eier, 75 g Mehl, 1/2 TL Backpulver, 1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Fett zum Braten. FUR DIE
FULLUNG: 75 g Frischkése, 50 g Schmand, 1-2 EL frisch geriebener Emmentaler, 1/2 Knoblauchzehe, 6 Sche/ben Schinken, 1
kleines Glas (270 g) Paprikaschoten -

Zubereitung: Fir den Teig Milch, Eier, Mehl und Backpulver glatt
verrihren. Zerlassene Butter da zumischen, salzen, pfeffern. Aus
dem Teig drei Pfannkuchen braten. Fur die Flllung Frischkase,
Schmand, Emmentaler und klein gehackten Knoblauch verriihren,
salzen und pfeffern. Creme auf die Pfannkuchen streichen, mit
Schinken belegen. Paprika abtropfen lassen, in Streifen schneiden.
Auf den Schinken geben, Pfannkuchen fest zusammenrollen, eine
Stunde kihlen. In fingerdicke Scheiben schneiden. Auf
Salatblattern servieren.

Geflllte Babypute

; : 1 TK-Babypute, ca. 2400 g 1 gestr. EBI. Salz

Fulle: 2 Dose Sauerkraut 10 blaue Weinbeeren 2 Scheiben Ananas etwas
Butter zum Bestreichen 2 ERI. gem. gehackte Kréuter

Die Pute Uber Nacht auftauen lassen. Die Innereien herausnehmen
und die Pute unter flieBend kaltem Wasser waschen. Mit
Klchenpapier trockentupfen. Dann innen und auf’en mit dem Salz
gut einreiben. Das Sauerkraut mit den halbierten Weinbeeren und
die in Stiicke geschnittene Ananas vermischen. Die Pute mit dem
Sauerkraut fiillen und die Offnung mit einem Baumwollfaden
zunahen. Den Backofen auf 220 Grad C vorheizen, die Pute in die
Fettpfanne setzen und auf die zweite Schiene von unten schieben.
Die Gesamtbratzeit betragt 80 Minuten. Sollte das Fleisch jedoch
weicher sein, 10 Minuten langer im Ofen belassen. Nach der
halben Bratzeit die Pute rundum mit Butter bestreichen. Durch die
Falle bedingt, tritt auch relativ viel Saft heraus und mit diesem ebenfalls die Pute hin und wieder begiel3en. In den
letzten 5 Minuten die Pute dick mit den Krautern bestreuen. Ist die Pute gar, aus der Fettpfanne nehmen und auf eine
vorgewarmte Platte setzen. Den Bratfond loskochen, eventuell mit Sahne binden oder mit Bratensaft aus der Packung
aufkochen. Vor dem Anschneiden die Faden entfernen und die Pute tranchieren. Die Sauce separat dazugeben.
Dazu: Salzkartoffeln.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

Putenschnitzel Cordon bleu

4 doppelt geschnittene Putenschnitzel & 200 - 220 g Salz und weisser Pfeffer 4 )
Késescheibletten 4 Scheiben gekochter Schinken a 50 g 50 g Krduterbutter 4 Essl. Ol
(40 g) 4 | kréftige Fleischbriihe

Sommergemuse: 3 Paprikaschoten, ca. 225 g (rote, gelbe, griine) ¥: frische
Salatgurke 50 g Rducherspeck 1 Zwiebel 1 Essl. Mehl 1 gestr. Essl. Paprikapulver,
edelsliss Salz und Pfeffer va | Sahne 1 Essl. gehackte Krduter

Die Schnitzel mit dem Handballen etwas flachdriicken. Die Innenseiten mit
Salz und Pfeffer bestreuen. Je eine Kasescheiblette und eine
Schinkenscheibe, die mit Krauterbutter bestrichen wird, einlegen und die
Offnung mit einer Rouladennadel zustecken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Fleischstlicke darin von jeder Seite hellbraun anbraten. Mit der heissen
Fleischbriihe angiessen und ca. 20 Min. bei Mittelhitze schmoren.

Fir das Gemiuse:

Die Paprikaschoten waschen, halbieren, Kerne und weisse Hautchen entfernen und in feine Streifen schneiden. Den
Speck wiurfeln und die Gurke mit der Schale halbieren und ebenfalls streifig schneiden. Die geschalte Zwiebel in
dinne Ringe schneiden. Die Putenschnitzel aus der Pfanne nehmen und auf eine vorgewarmte Platte geben. Im
verbliebenen Bratfett den Speck anrdsten, die Gemuise zugeben, mit Mehl bestduben und unter Rihren kraftig
anschmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Sahne einrihren und alles nochmals 2 Min. bei Mittelhitze kécheln
lassen. Dann die Putenschnitzel auf das Gemiise legen und nochmals miterhitzen. Zum Schluss die Petersilie
zufligen.

Dazu frisches Weissbrot.

Ente mit Orangen

Das Rezept ist fur 4 Portionen .

1 frische Ente von etwa 1,8 kg Salz weil3er Pfeffer aus der Miihle 1 Essl. Ol (20 g) 2
Essl. Butter (40 g) 500 g Orangen 1/8 | hei3e Hiihnerbriihe 1/8 | trockener Weil3wein
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Zitrone 1 Essl. Zucker (10 g) 1 Essl.
WeilBweinessig 1 cl Orangenlikér

Die Ente innen und aulRen kalt abspuilen und mit einem Kichentuch
trockenreiben. Salz und Pfeffer auf einem Teller mischen. Die Ente damit
innen und aufen einreiben. Den Backofen auf 200 Grad C vorheizen. Das Ol
und 1 Essl. Butter in einem verschliel3baren Brater erhitzen und die Ente
rundherum bei mittlerer Hitze darin etwa 10 Minuten anbraten, bis die Haut
gebraunt ist. Das Fett bis auf einen diinnen Film abgieRen. Die Ente mit der
Brust nach unten in den Brater legen, in den heilRen Backofen schieben und
zugedeckt 35 Minuten braten. Die Halfte der Orangen auspressen. Die Ente
umdrehen, sodass sie mit den Keulen nach oben im Brater liegt. Die Haut
seitlich unterhalb der Keulen mit einer Nadel oder einem Zahnstocher
mehrmals einstechen, damit die Fettschicht unter der Haut ausbraten kann.
Den Orangensaft, die Hihnerbrihe und den Weillwein an den Seiten
hinzugieRen und die Ente weitere 40 Minuten schmoren, dabei etwa alle 10
Minuten mit dem Bratensaft begiel3en. Die Ente auf den Rost legen (den
Bréater darunter schieben) und nochmals 20 Minuten braten, dabei ebenfalls
immer wieder mit abtropfendem Saft begieRen. Die unbehandelten Orangen
und die Zitrone heil waschen, abtrocknen und die Schale von 1 Orange und der Zitrone etwa zur Halfte ganz dinn
abschneiden. Die Schale in felne Streifen schneiden, auf ein Sieb geben, mit kochendem Wasser tbergielen und
abtropfen lassen. Die zweite unbehandelte Orange in diinne Scheiben teilen und gegebenenfalls entkernen. Alle
restlichen Orangen und die Zitrone auspressen. Die Ente tranchieren und im abgeschalteten Backofen warm halten.
Die Schmorflissigkeit entfetten und auf dem Herd bei starker Hitze unter haufigem Ruhren auf etwa 1/3 einkochen
lassen. Wahrenddessen die restliche Butter erhitzen, den Zucker unter Rihren darin karamelisieren und mit dem
Essig, dem Orangenlikdr sowie dem Orangen- und Zitronensaft abléschen. Die Orangenscheiben darin etwa 1 Minute
garen. Die fein geschnittene Schale und die Schmorflissigkeit zugeben. Die Ente mit den Orangenscheiben auf einer
vorgewarmten Platte anrichten und mit etwas Sauce beschdpfen. Die restliche Sauce gesondert dazureichen.

Dazu passt Reis gemischt mit Wildreis.
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Zopf aus Putenfleisch

Das Rezept ist fiir 2 Portionen

1 diinne Stange Porree 4 grosse, diinne Putenschnitzel

Zum Bestreichen:

1 Essl. Ol 1 Teel. edelsiisses Paprikapulver 1 Teel. Salz 1 Msp. Cayennepfeffer
Zum Braten: 2 Essl. Butterschmalz 1 weiche Banane 1 Essl. Zitronensaft 1 Essl.
Currypulver 2 Scheiben Ananas (Ds.) 200 ml Sahne

Die Porreestange langs durchschneiden und waschen. Eine Halfte davon in stark
kochendes Wasser geben, 1 Minute kochen, dann herausnehmen. Die andere
Halfte in fingerlange feine Streifen schneiden. Zum Bestreichen der Zépfe das Ol mit
Paprika, Salz und Cayennepfeffer verriihren. Die Schnitzel jeweils 2 x von der
langen Seite her einschneiden, zu einem Zopf flechten und mit dem Paprikadl
bestreichen. Die Enden mit den blanchierten Porreestreifen umbinden. 1 Essloffel
Butterschmalz erhitzen, die Banane in Scheiben schneiden und zusammen mit der
Halfte der Porreestreifen hineingeben. Durchbraten, dann Zitronensaft, Curry, 1 bis :
2 Essloffel Ananassaft und eine in kleine Wirfel geschnittene Ananas zugeben. Alles zusammen aufkochen dann purieren und
durch ein Sieb passieren. Die Sauce erhitzen, salzen, die Sahne unterriihren und heiss stellen. Die zweite Ananasscheibe wiirfeln
und zusammen mit den restlichen Porreestreifen im restlichen Butterschmalz kurz durchrésten, aus der Pfanne nehmen und
beiseite stellen. Die Putenzdpfe im verbliebenen Butterschmalz langsam bei nicht zu grosser Hitze in etwa 10 bis 15 Minuten
braten. Zwischendurch mit der restlichen Marinade bestreichen. Die garen Zépfe auf 2 vorgewarmte Teller legen, mit den
Ananaswirfeln und Porreestreifen sowie Tomatenscheiben garnieren, die Sauce angiessen und mit Naturreis servieren.

Putenkeulen in Biersauce

Das Rezept ist fur 2 Portionen .

2 Putenunterkeulen & 320g Y4 | Bier ¥4 | Briihe 2 Essl. Ol Salz ¥4 Teel. frische
Thymianblattchen 2 mittelgrosse rote Zwiebeln (140 g) 2 Tomaten (160 g) 1
Fenchelknolle (130 g) “ | Bier 1 Essl. griine eingelegte Pfefferkérner 1 Essl. gehackte
Petersilie

Die Putenkeulen etwa 2 Stunden in der Bier-Briihe-Marinade zugedeckt in den
Klhischrank stellen. Danach die Keulen herausnehmen und gut abtrocknen.
Die Marinade zum Aufgiessen aufbewahren. Das Ol erhitzen, die Putenkeulen
salzen und mit den Thymianblattchen bestreuen. Im Ol ringsum in etwa 10
Minuten anbraten, dann herausnehmen. Die Zwiebeln schélen und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten kurz mit kochend heissem Wasser tUberbrihen,
schalen, in Viertel schneiden und entkernen. Die Fenchelknolle putzen und
vierteln. Das vorbereitete Gemuse im Bratfett anrdsten und die Putenkeulen
dazugeben. Mit Bier abldschen und die Pfefferkdrner dazugeben. Bei offenem
Topf etwa 5 Minuten einkochen lassen. Danach mit der Marinade nach und nach begiessen und zugedeckt etwa 50
Minuten schmoren lassen. Die Fenchelknolle nach ca. 20 Minuten herausnehmen und warmstellen. Die Putenkeulen
nach Ende der Garzeit ebenfalls herausnehmen und warmstellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, die Keulen
und den Fenchel zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. Mit Petersilie bestreuen. Dazu passen
Kartoffelknddel oder Semmelknédel und Rotkraut.

Putenbrust gekrautert

1 kg Putenbrust 1 gestr. Teel. Salz ¥ Teel. Tabasco % | Fleischbriihe 1 Becher
Creme fraiche 3 Essl. gehackte Kréuter (Petersilie, Thymian, Salbei, Liebstockel,
Schnittlauch)

Das Fleisch auf ein Klichenbrett legen. Salz und Tabasco verrihren. Die
Brust damit sorgféltig von allen Seiten einreiben. Das Backrohr auf 200
Grad C vorheizen. Das Fleischstlck in den gefetteten Brater legen. 15 Min.
braten lassen, mit Bratenfond begiessen und die Krauter dariberstreuen.
Dann nach und nach die heisse Fleischbrihe zugiessen. Insgesamt ca. 50-
60 Min. braten lassen. Die Putenbrust aus der Pfanne nehmen und in Folie
gewickelt warm halten. Den Fond aus der Pfanne loskochen und in ein
Topfchen giessen. Mit wenig Starkepuder (Gustin) die Sauce etwas binden.
Die Creme fraiche darunterriihren, nicht mehr kochen lassen.
Abschmecken.

Dazu griine Nudeln und Salat reichen.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

Putengulasch

750 g Putenfilet, 3 ERBL Ol, 2 Zwiebeln, 1 ERI. EdelsiiB-Paprika, je 1/8 / Fleischbriihe
(Wiirfel) und WeiBwein, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 1 Stange Porree, 200 g saure
Sahne, 1 EBI. Mehl

Das Putenfleisch in Wiirfel schneiden. In 6l anbraten. Zwiebelwtirfel kurz mit
andinsten. Mit Paprika Uberstauben und sofort mit Briihe und Wein
auffillen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wirzen. 20 Minuten garen.
Dann den geputzten, in feine Ringe geschnittenen Porree zugeben. Noch
10 Minuten garen. Die Sahne mit dem Mehl verquirlen und das

Putengulasch damit binden. Noch einmal wirzen. (45 Minuten)

Dieses Rezept ist fur vier Personen berechnet und enthélt (Beilagen nicht mitgerechnet):
Eiweil3: 163 g Fett: 202 g Kohlenhydrate: 37 g Kalorien: 3090/ Joule: 12 935 pro Person ca.
770 Kai./ 3225 Joule

Beilagen: Spatzle und Spinatsalat Zum Tiefgefrieren geeignet (Haltbarkeit
etwa drei Monate)

Ente a la Orange (Franzésische Flugente in OrangensoRe)
FREEI mspinzom SANAOH : = Die Zutaten: 1 groBe Franz. Flugente

' v 2,0 bis 2,4 kg fiir 4 Personen oder 1

e kleine Franz. Flugente 1,5 kg bis 1,9 kg
fiir 2-3 Personen, 6 Orangen, Salz,
Pfeffer, Zucker, Instant-SoRenbinder.
franzosische Flugente einen Tag
wir 2 Orangen und flllen diese in
dicke Scheiben und stecken diese
Die so vorbereitete Ente lassen wir
nachsten Tag entfernen wir die
wirzen die Flugente gut mit Salz
ca. 2 Stunden in die Réhre bei
zerlegen wir die 2 weiteren
nehmen wir die Ente kurz aus der
der Orangen aus der Fullung mit
den Bratfond durch ein Sieb in

Die Zubereitung: Wir bereiten die
friher vor. Dazu schalen und vierteln
die Ente. 2 Orangen schneiden wir in
mit Spiechen auf der Au3enhaut fest.
Uber Nacht im Kdhilschrank stehen. Am
aullenliegenden Orangenscheiben und
und Pfeffer. Dann schieben wir sie fir
200°C. Zwischenzeitlich schalen und
Orangen. Nach ca. 1 3/4 Stunden
Roéhre und geben die Fruchtfleischreste
zum Bratfond. AnschlieRend seihen wir
einen extra Topf. Die Ente schieben wir fur die restlichen ca. 15 bis 30
Minuten in die Réhre zuriick. Zu dem Sofdenfond fligen wir Zucker nach
Geschmack, etwas Wasser und Instant-Sol3enbinder. Wir kochen alles zusammen ca. 5 Minuten kraftig auf und
reduzieren bis zur gewiinschten Dicke. Zwischendurch stechen wir mit einer Nadel in den dicksten Teil der
Entenschenkel und priifen so, ob die Ente gar ist. Wir lassen dann die Ente ca. 10 Minuten im abgestellten Ofen
ruhen. Die Orangenspalten geben wir dann zur Sof3e, kochen aber nicht mehr auf. Verfeinern kann man die lieblich
schmeckende Sol3e mit Sahne oder Creme Fraiche.

Ein zusatzlicher Tip fiir die SoRe: ein Schufd Orangenlikér oder Sherry.

Beilagen: Kroketten, Reis oder Kl6Re.

Geflllte Entenkeulen in Kirschsauce

Zutaten fiir 4 Personen: 8 Entenkeulen 150 g Kalbsleberwurst 4 Scheiben Weibrot
Paniermehl Petersilie Majoran Salz weil3er Pfeffer 2 Eier 1 hartgekochtes Ei Butter
200 g frische, entsteinte Sauerkirschen 150 g Zucker Saft von V2 Zitrone 1
GewilirzstrdulBchen 2 Blatt Gelatine 4 cl Obstbranntwein etwas Sternanis, Zimt, 1
Gewlirznelke, Vanille

Zubereitung Keulen langs aufschneiden. Knochen und Sehnen entfernen.
Ebenso etwas Fleisch ausschneiden fir die Fullung. Diese im Mixer mit
eingeweichtem Brot, gehackten Krautern, Leberwurst, Eiern und GewUlrzen
purieren. Keulen panieren, flllen und fest in gefettetes Backpapier wickeln.
Im Ofen bei 140°C ca. 30 Min. garen. Auswickeln, leicht auskihlen und in
der Pfanne mit Butter hellbraun braten. Kirschen mit Zucker, Zitronensaft
weich kochen. Etwas Sternanis, Zimt, 1 Gewirznelke, Vanille grob hacken
und im Mullsdckchen binden (als Bouquet). 10 Min. mitdiinsten lassen,
dann herausnehmen. Gelatine einweichen, mit Saft vermischen und
unterziehen. Nach Geschmack Obstbranntwein zugeben.

Beilagen: KI6Re, gratinierte Kartoffeln.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

Putenragout mit Bohnen

Poulfde i'r;hSahhe

2 Zwiebeln, 1 Poularde (ca. 1,2 kg), Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1 Becher saure
Sahne (200 g), % unbehandelte Zitrone, 30 g Bultter.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Die Poularde waschen und in
Portionsstlicke schneiden, abtrocknen, salzen und pfeffern. Saure Sahne
mit den Zwiebeln mischen, salzen und pfeffern. Ein Drittel der Mischung in
einen gewasserten Tontopf gielRen. Die Gefliigelstlicke hineinlegen. Zitrone
mit Schale in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Die restliche Sahne
zugiefRen. Den Tontopf in den Ofen schieben und bei 180 Grad/Gas Stufe 2
eine Stunde garen. Dann den Deckel abnehmen. Butter in kleine Flockchen
darauf verteilen und offen weitere 20 Minuten garen. (1 Sunde 40 Minuten)

Beilagen: Krauterreis und Salat
Dieses Rezept ist fiir vier Personen berechnet und enthélt (Beilagen nicht mitgerechnet):
Eiwei3: 190 g, Fett: 95 g, Kohlenhydrate: 19 g, 7486 Joule/1790 Kalorien, pro Person ca. 1870

Joule/450 Kalorien

2 Zwiebeln, 250 g Champignons, 500 g frische Bohnen, 750 g Putenfleisch, 1 EBI. Mehl,
4 ERI. Ol, ¥4 | Briihe, frisch gemahlener Pfeffer, Salz, 1 Bund frischer Thymian, 1 Becher
Creme fraiche (150 g).

Zwiebeln abziehen und wirfeln. Champignons putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Bohnen waschen, putzen und in Stlicke schneiden. Fleisch quer zur
Faser in diinne Scheiben schneiden. Mit Mehl bestauben. In heiRem Ol
hellbraun braten. Herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln, Champignons und
Bohnen zum Bratensatz geben. Brihe zugieRen. Mit Pfeffer und Salz wirzen.
Thymian im Bund zuftgen. Im geschlossenen Topf 20 Minuten schmoren. Den
Thymian entfernen. Fleisch und Creme fraiche unterrihren. Mit Salz und Pfeffer
nachwirzen. (50 Minuten)

Beilage: Reis

Dieses Rezept ist fir funf Portionen berechnet und enthélt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3:

206 g, Fett: 103 g, Kohlenhydrate: 64 g, 8610 Joule/2055 Kalorien, pro Portion ca. 1720 Joule/410
Kalorien

Zum Tiefgefrieren geeignet. Haltbarkeit etwa sechs Monate.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

Ente, ganz knusprig
Zu Weihnachten muss es nicht immer eine Gans sein.

Wie war's mit einer gefiillten Ente? Mit einer leckeren
Vorspeise und einem siifden Dessert wird eine erlesene Speisenfolge daraus

Geflllte Ente

Zutaten flr 4 Portionen:

500 g frischen Blattspinat

2 EL Rosinen

1 Ente (kiichenfertig, ca. 1,7-2 kg)
Salz

Pfeffer

150 g Schafskése

2 Knoblauchzehen (gehackt)
1/2 TL Kardamon

1/2 TL Zimt

125 ml WeiBwein

1 TL Butterschmalz

1. Spinat verlesen, waschen, tropfnass in einem Topf zusammenfallen #
lassen. Blattspinat in ein Sieb geben, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Spinat anschhef&end grob hacken Rosmen
waschen und in warmem Wasser ca. 10 Minuten quellen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen.

2. Ente griindlich waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. AnschlieBend die Ente innen und auften gut mit Salz und
Pfeffer einreiben.

3. Firdie Fillung Schafskése zerbrckeln, mit Spinat, abgetropften Rosinen und gehacktem Knoblauch mischen. Mit Salz,
Pfeffer, Kardamon und Zimt wurzen. Nun die Ente mit der Masse fiillen und die Offnung vorsichtig mit Zahnstochern
verschlieRen.

4. Ente mit der Brustseite nach unten in einen mit Butterschmalz gefetteten Brater legen und 30 Minunten braten. Nach 30
Minuten die Ente auf den Riicken drehen, Wein angieRen und eine Stunde weiter braten. Mehrmals mit Bratfond
begiellen.

TIPP: Dazu schmecken Rosmarin-Kartoffeln. Dafiir Pellkartoffeln in Spalten
schneiden und mit frischem Rosmarin in Butterschmalz goldbraun braten.

Putenschnitzel siiR-sauer

1 Dose Ananasstiicke (Einwaage 350 g), 600 g Putenbrust, 2 Eier, 2 EBI.
Speisestérke, 6 ERI. siiBe SojasoRe, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 4 EGI. Ol, 1/8 1
Tomatenketchup, 3 ERI. Essig, 1 EBI. Zucker, 1-2 Teel. Sambal Oelek (indonesische
Wiirzpaste).

Ananas auf einem Sieb abtropfen lassen. Saft auffangen. Putenfleisch in
dinne Scheiben schneiden. Die Eier mit Speisestarke und zwei ERl6ffel
Sojasole verriihren. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch darin wenden und
in heilRem 6l von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten. Herausnehmen und
warm stellen. Restliche SojasofRe, Tomatenketchup, Essig und 100
Kubikzentimeter Ananassaft zufigen. Ananasstlicke in der Sol3e erwarmen.
Die SoRe mit Zucker, Sambal Oelek und Salz abschmecken. Uber die
Putenschnitzel gie3en. (30 Minuten

Dieses Rezept ist fur funf Portionen berechnet und enthélt: Eiwei3: 170 g, Fett: 69 g,
Kohlenhydrate: 1579, 2087 Kalorien/8736 Joule, pro Portion ca. 420 Kalorien/1758 Joule
Dazu: Reis

Getrank: Jasmintee
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Schnitzelrdlichen mit Blattspinat

Zutaten fur 4 Personen:

* 4 Lauchzwiebeln « 1 Mango (ca. 250 g; ersatzweise Pfirsich aus der Dose) *
4 Putenschnitzel (4 ca. 150 g) = Salz « Pfeffer « 2 EL Senf+ 2 EL Olivenél 2
Zwiebeln ¢ 800 g Blattspinat « 4 EL

Gemlisebriihe (instant) « frisch geriebene Muskatnuss  Schnittlauch « 12
Holzspielle

Zubereitung:

1. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Mango schalen, Fruchtfleisch vom Stein trennen und in
schmale Streifen schneiden.

2. Fleisch salzen und pfeffern. Schnitzel mit Senf einstreichen,
Mango und Lauchzwiebeln darauf verteilen und aufrollen. Jede
Roulade mit 3 HolzspieRen feststecken. Im Ol portionsweise
unter Wenden jeweils ca. 6 Minuten braten, danach jede
Roulade 2-mal durchschneiden.

3. Inzwischen Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Spinat waschen, putzen und verlesen. Brihe erhitzen, Zwiebeln
dazugeben und ca. 5 Minuten dinsten. Nach ca. 2 Minuten Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Spinat und Putenrdlichen auf Tellern anrichten. Mit Schnittlauch

garnieren.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 280 kcal; ca. 2,10 Euro

Ente mit Pfefferzwiebeln

1 Ente (ca. 1,3 kg), 500 g Schalotten (oder kleine Zwiebeln), 30 g Butter oder Margarine,
Salz, 1 Teel. Zucker, 2 EBI. griiner Pfeffer.

Die Ente waschen, abtrocknen und eventuell absengen. Aufden und innen salzen,
auf dem Bratenrost tiber der Fettpfanne in den Backofen schieben. Bei 200
Grad/Gas Stufe 3 etwa 20 Minuten braten. Mit einer Gabel die Haut dicht an dicht
einstechen. 40 Minuten weiterbraten. Inzwischen die Schalotten mit kochendem
Wasser ubergief3en und einige Minuten stehenlassen. Das Wasser abgiefl3en und
die Schale abziehen. Die Schalotten in heiRem Fett anbraten. Umriihren, damit sie
gleichmafig braunen. Salzen und mit Zucker bestreuen. Den griinen Pfeffer
zufligen. Weitere 15 Minuten in der geschlossenen Pfanne auf kleiner Hitze
schmoren. Ente mit dem Pfeffer und den Zwiebeln zusammen anrichten: Das
ausgebratene Fett nicht mit verwenden. (70 Minuten)

Beilage: Sellerie-Tomaten-Chicoreesalat

Dieses Rezept ist fur zwei Personen berechnet und enthélt (Beilage nicht mitgerechnet): Eiweil3: 188
g, Fett: 104 g, Kohlenhydrate: 74 g, 9190 Joule/2200 Kalorien pro Person ca. 4600 Joule/1100 Kalorien

Putensteaks mit Schinkenfarce

Fir 4 Portionen: 4 Putensteaks (& 120 g) 2 El Sojasauce 1 Bund Schnittlauch 2 Tl griiner
Pfeffer 125 g gekochter Schinken 1 Ei
(KI. 4) 1/8 | stiBe Sahne 125 g
Katenschinken (Wiirfelschinken) 4 Tl Paniermehl 50 g Margarine oder Butter
Putensteaks mit Sojasauce betraufeln, kurze Zeit kiihl stellen.
Schnittlauch in feine Rdélichen schneiden, den griinen Pfeffer
zerdriicken. Den gekochten Schinken, das Ei und die Sahne mit dem
Schneidstab des Handrihrers purieren, dann mit dem gewdirfelten
Katenschinken, dem Schnittlauch und dem Pfeffer locker vermischen.
Diese Farce auf die Putensteaks verteilen und leicht bergférmig
verstreichen. Alles nochmals 5 Minuten kuihl stellen. Fett in einer
ofenfesten Pfanne zerlassen, die Putensteaks hineinlegen und darin
von unten 3 bis 5 Minuten anbraten (nicht wenden!). Inzwischen den
Grill vorheizen, die angebratenen Steaks mit der Pfanne darunter

schieben und 8 bis 10 Minuten Uberbacken.
Vorbereitungszeit: 18 Minuten Garzeit: 15 Minuten
Pro Portion etwa 41 g Eiweil3, 39 g Fett, 6g Kohlenhydrate - 2397 Joule (570 Kalorien)

Das paBt dazu: Bandnudeln oder Spaghetti, in Butter (nach Belieben auch mit Knoblauch) durchgeschwenkt und
leicht angebraten.
Getrank: Ein kraftiger WeiRwein, ein Schillerwein oder ein Pfalzer Weilherbst.
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Entenbrust mit Mango und Cashewkernen

= ] Fiir 4 Portionen: 100 g Cashewkerne, ungeréstet und ungesalzen (Reformhaus)
2 Entenbriiste (méglichst mager, am besten Flugenten, insgesamt etwa 1 kg
brutto) Pfeffer aus der Miihle 1 Bund Friihlingszwiebeln mit Griin (etwa 250 g,
ersatzweise Porree) 1 Dose Mangospalten (250 g Fruchteinwaage) 4 El
Sojasauce

Cashewkerne in einer schweren Pfanne ohne Fett rosten, bis sie golden
werden, dabei 6fter umriihren und dann auf einem Teller zur Seite
stellen. Die Pfanne auf dem Herd lassen, bis sie sehr heil® geworden ist.
Die Entenbrustfilets von den Knochen I6sen (lberschiissige Haut
abschneiden), mit Pfeffer aus der Muhle wiirzen und, mit der Hautseite
nach unten, 10 Minuten in der Pfanne braten. Inzwischen die
Frihlingszwiebeln waschen, putzen und mit dem frischen Grin in Ringe
schneiden. Mangospalten abtropfen lassen. Entenbrust wenden, das ausgebratene Fett aus der Pfanne soweit wie
moglich abgieflen und die Hitze etwas reduzieren. Zwiebelringe kurz in dem Fett mit anbraten, mit der Sojasauce
abléschen und die Mangospalten dazugeben. Alles zusammen noch etwa 4 Minuten schmoren. Die gerdsteten

Cashewkerne dartberstreuen und danach sofort servieren.
Vorbereitungszeit: 15 Minuten Garzeit: 15 Minuten
Pro Portion etwa 44 g Eiweil3, 45 g Fett, 21 g Kohlenhydrate = 2933 Joule (701 Kalorien)

Unser Tip: Wenn die Entenbrust sehr fett ist, bleibt das Fleisch in der kurzen Bratzeit je nach Dicke rot bis blutig.
Wer das nicht mag, muB die Bratzeit auf der Fettseite etwas verlangern. Auf jeden Fall aber sollte das Fleisch innen
noch rosa sein. Die Uberschlssige Haut kann ausgebraten und zusammen mit dem abgegossenen Fett als
Entenschmalz verbraucht werden (besonders gut fir Kohlgerichte!).

Das paBt dazu: Zu dieser chinesisch inspirierten Ente paltt am besten kérnig gekochter Reis (5-Minuten-Reis
nach Packungsvorschrift), aber auch frisches Weilbrot.
Getrank: Ein kraftiger, trockener Rotwein (Bordeaux, Rhone, Rioja).

Putenrouladen mit Serrano-Schinken

Zutaten fiir 4 Personen:

» 1 Spitzkohl (ca. 750 g) « 1 Zwiebel » 2 EL Mandelkerne (mit Haut) «
100 g griine Oliven (ohne Stein) » 6 Rosmarinzweige ¢ 6 diinne
Putenschnitzel (& ca. 100 g) « Pfeffer, Salz 6 Scheiben Serrano-
Schinken « 3 EL Olivendl « 1 Glas (400 ml) Gefliigelfond « 4 EL
trockenen Sherry

Zubereitung:

Kohl putzen, Strunk entfernen. Kohl in breite Streifen
schneiden. Zwiebel schalen, wiirfeln. Mandeln und Oliven
getrennt fein hacken. Jeden Rosmarinzweig in 3 Stlicke

o schneiden. Fleisch pfeffern. Mit je 1 Scheibe Schinken
bestehen aus Rindfleisch. | €legen. Je 1 EL Oliven darauf verteilen. Fleisch aufrollen.

_ g Hier sorgen Senf, Zwie- | Quer je 3 Rosmarinzweige in gleichem Abstand hineinstecken.
tenrouladen mit | Guu s | Kommen e dn Zusigen duchachnelden sodess?
rrano-Schinken | pi Beccvimekc darin andinsten. 100 ml Fond zugiefRen, zugedeckt ca. 10
Min. schmoren. Salzen, pfeffern. 2 EL Ol erhitzen. Réllchen darin rundherum 6-8 Min. braten. Herausnehmen und
warm stellen. Mandeln im Bratfett kurz rosten. Mit Sherry und 300 ml Fond abléschen, aufkochen und bei starker
Hitze ca. 5 Min. kécheln. Pfeffern, anrichten.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. Portion: ca. 460 kcal; ca. 3,80 €

%3 - Y

Pecend Husa se Zelim - GANSEBRATEN MIT SAUERKRAUT

Fir 6 Personen Eine 4 bis 5 kg schwere Gans 1 Tasse Wasser 2 kg Sauerkraut 2 Tassen feingehackte Zwiebeln 2 Tassen
feingehackte Apfel 1 Tasse rohe, geriebene Kartoffeln ¥z TL Salz 1 EL Kiimmel Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Alles Fett im Inneren der Gans herausloésen und in 1 cm grof3e Stlicke
schneiden. Diese Stlicke mit einer Tasse Wasser in einer zugedeckten Kasserolle etwa 20 Minuten lang diinsten.
Dann nimmt man den Deckel ab und laRt die gesamte Flissigkeit verkochen. Das Fett fangt dabei an zu spritzen.
Man laft es so lange auf dem Herd, bis das Spritzen aufgehort hat, und giel3t es durch ein Sieb in eine Schissel. Das
Sauerkraut wird unter flieRendem kaltem Wasser gewaschen, zur Verringerung der Saure gegebenenfalls aulerdem
10 bis 20 Minuten gewassert und dann mit der Hand ausgedrtickt - eine Handvoll nach der anderen. Man erhitzt 6 EL
von dem Gansefett in einer groRen Pfanne und 14t das Sauerkraut sowie die Zwiebeln darin etwa 10 Minuten lang
dinsten. Der Pfanneninhalt wird in einer groRen Schiissel mit den Apfeln, Kartoffeln, % TL Salz, Kimmel und einigen
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Prisen Pfeffer vermengt. Die Gans muf} innen und auf3en unter flieRendem kaltem Wasser gewaschen, mit
Klchenkrepp trockengetupft und innen mit Salz und Pfeffer eingerieben werden. Man fillt sie mit dem vorbereiteten
Sauerkraut, naht sie auf beiden Seiten zu und bindet die Beine mit einer Schnur zusammen. Sie wird dann mit der
Brustseite nach oben in die Mitte des Rohres auf den Rost Uber eine Fettpfanne gelegt und 2 bis 2 72 Stunden lang
unter haufigem Begielten gebraten. Man rechnet pro kg 40 bis 50 Minuten. Sie ist gar, wenn beim Anstechen eines
Schenkels hellgelber Saft herausrinnt. Nach dem Braten I0st man alle Faden sowie die Schnur, nimmt die Fillung
heraus in eine vorgewarmte Schiissel und lalt die Gans bis zum Tranchieren mindestens 15 Minuten lang abkuhlen.
Sie wird zu Serviettenknddeln

Aus Julie Schrader’'s KOCH- UND GENIESSERBUCH

DER FREUNDLICHEN BESCHICKERIN DES HAUSHALTES ZUM GEMERK

Es ist eine Gewohnheit geworden, dall man hausliches Gevogel, wie Gans, Ente, Huhn, Hahn, Taube und Truthahn,
immer schon gerupft zu Gesichte bekommt. Das wilde Gevogel aber, wie Rebhuhn, Fasan, Wildtauben und
Wildenten, Trappen, Krammetsvogel und Rauhganse, ist noch gefedert. Mul man rupfen; man rupfe sehr zart und
vorsichtig, denn wo die Haut einreif3t, sind Réstung und Schmor nachher verthan. Man nehme immer nur zwei oder
drei Federn auf einem Male und spanne mit der nicht rupfenden Hand die Haut des Gevogels auf. Die Feder
entkommt dem Balg am besten, wenn man das ganze Tier zuvor in einen Eimer mit heilkem, aber nicht kochendem
Wasser getunkt hat. Ist das Rupfen vorbei, kommt das Sengen. Die Flamme darf nicht zu grof3 sein. Man entziinde
am besten einen kleinen Haufen Strohs oder Papiers, auch mit Spiritus kann gesengt werden. Ist auch das Sengen
gethan, nimmt man mit dem kleinen Spitzling die Bosten und Stoppeln* heraus. Das alles muf3 sehr vorsichtig und
sehr genau vollbracht werden, denn nichts ist schlimmer, als wenn der liebe Gast nachher auf Bosten und Stoppeln
herumbeiRen muR. Kopf und FiiRe werden im allgemeinen entfernt. Die FiiRe schneidet man bei dem unteren Gelenk
ab, den Kopf nicht weit vom Rumpf. Dann reit man kraftvoll den Kropf und die Réhren aus der oberen Offnung. Nun
geht es daran, das Tier auszunehmen. Mit dem Spitzling entfernt man den Piitz und macht einen kraftigen Schnitt bis
zum Brustbein, so daB man mit zwei Fingern alles Geschlinge, Gedarme und Gekrése herausziehen kann. AuRerste
Vorsicht ist hier die Nutzanwendung, denn die Galle kann platzen. Platzt sie, wirft man das Tier weg! Am Ptz hat das
Gevogel noch Schmalzdrisen, welche man auch sorgfaltig entfernen muf3, weil sie sonst einen falschen Hugo*
machen. Merke: Jegliches Gevdgel darf nicht von auf’en gesalzen und gepfeffert werden, weil sonst die schéne Haut
verdirbt und nicht wohlschmeckend und kreusch wird. Merke auch noch: Zuerst wird das Gevogel im grofl3en Bratling
mit der Bauchseite angerdstet, dann mit der Rickenseite. Man kann auch Uber den grof3en Bratling das Rost und
darauf das Gevdgel legen. Ist dieses der Fall, mufld man das Tier standig mit schéner Butter Ubergeuflen, dal} es nicht
zu trocken wird.

Bremer Ratsherren-Ente

Die Ente ist ein sehr gangiges Gevogel, doch mu® man darauf achten, dafd man sehr junge Tiere erhalt. Alte haben
leicht zuviel Fett und schmecken thranig und ranzig. Man prife, ob sich die Haut eindriicken 1aRt oder nicht. Laft sie
sich eindriicken, ist es meist ein altes Stlick und nicht zum Gebrauch fiir die feine Kiiche geeignet. Ente hat nicht viel
Fleisch. Gibst Du sie als zweiten Gang, gentiigt eine Ente flir zwei Personen. Findet sie sich allein mit Suppe und
Compot, richte Dich auf ein Tier pro Kopf ein. Du hast sie so vorbereitet, wie man das Gevogel ganz allgemein
vorbereitet. Sie wird gehdrig abgetrocknet und von innen schén mit Salz, etwas Majorahn und etwas Rosmarien
eingerieben. Inzwischen sind groRe Eiser-Apfel oder auch Parméhnen geschalt und in hauchfeine Spelten geschnitten
worden, auch hat man Korinthen und agyptische Rosinen schén in warmem Wasser gewaschen und aufgetrieben. Ein
Quantum Backpflaumen hat man von den Kernen befreit und in Rosinen grofie Stlicke geschnitten. Eine Wurzel vom
Ingfer ist gehackt worden, auch hat man eine kleine Knof-fel*-Zehe gehackt. Von allem nimmt man nach und nach,
um mit dieser Mischung die Enten zu fullen. Ist der Balg ganz vollgestopft, geht man her und naht ihn mit starkem
Garn zu. Nun gibt man die Enten in die Backrohre, wo der grof3e Bratling, mit oder ohne Rost, ihrer harret. Man bradt
die Enten eine halbe Stunde bei schonem Feuer von unten und eine halbe Stunde von oben. Zehn Minuten vor der
endgliltigen Garzeit wird der gesamte Balg mit wei3em Bier der Pilsener Sorte begossen oder eingestrichen. Was
vom Balg abgetroffen ist, wird mit einem guten Stlick Butter in der kleinen Casserolle vermengt. Man gief3t einen
Schull Weillbieres und leichte Briihe hinzu. In einer Tasse angemollertes Weizen-Mehl bindet die Sauce. Man
schmeckt mit Salz, Majorahn, Rosmarien und einer Spitze Safran ab.

Oldenburger Ente

Wird in allem und jeglichem wie die Bremer Ratsherren-Ente zubereitet, aber die Fillung gerath anders: Man lasse
die Backpflaumen und die Rosinen weg, woflr man weichgekochten Sellerie und eine kleine Portion gehackten
Rauchschinken nimmt. Auch die Wirzung ist eine grindlich andere. Kein Ingfer und keine Knoffel-Zehe, dafir etwas
Piment und Schwarzpfeffer. Die Sauce gerath ohne WeilRbier. Man gibt gerne Kirbis-Compot und Rdstkartoffeln
dazu.
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Brusseler Ente

Diese Art der Ente habe ich bei Frau Commerzienrath von Beuthen-Kalkrie3 zu Berlin erfahren, weil sie in jungen
Jahren in Belgien auf dieselbe gestollen ist. Man kann sie nur geben, wenn man Kinstler oder Directohren zu Gast
hat, weil sie nicht jedem Magen frommen. Die Enten, welche aus Brissel gebracht werden sollen, missen
zerschnitten werden: Eine jede wird in zwei Bruststiicke und zwei Keulen auseinandergenommen. Die Stucklein reihe
man nebeneinander im groRen Bratling auf einer dicken Unterlage von bester frischer Butter. Alsdann werden sie
allesamt mit Salz und Rosmarien Uberpriselt. Man bringt die Stlicklein schén auf Schmor und belalt sie eine halbe
Stunde auf der einen Seite, dann wendet sich das Blatt der Geschichte und die andere Seite bertihrt den Grund des
Bratlings. Nach einer Stunde sind die Stlicke gar und kreusch. Man geul3e alles restliche Fett ab. Jetzt nimmt die
eilfertige Hausfrau die Stiicke aus dem Bratling und legt sie auf eine flache Satte. Man langt nach der Conjack-
Poutallje* und Ubergiel3t die Stiicklein kraftig. Mit dem Spahn holt man sich Feuer und steckt den Conjack an, welcher
alsbald mit blaulichem Dunste entflammt und abbrennt. Nun werden die Sticklein in den warmen Ofen zum
Aufbewahren geschoben. Man gibt zu den Enten-Stlicken eine weille Wein-Sauce, welche* dadurch ihre Gestalt
erhalt, da® man ein viertel Pfund guter Butter in einem Topf zur Auflésung bringt, mit Salz und etwas Piment abbritzt
und dann mit zarter Brihe auffullt. Die blanchaise ergibt sich durch angemollertes Weizen-Mehl aus der Tasse. Man
nimmt die Sauce vom offenen Feuer und gibt ein bis zwei Tassen milden Weildweines hinzu. Nun erst werden der
Sauce entsteinte Sauerkirschen, schon abgetroffen, oder kleine Scheiben der Orange beigegeben. Man legt dem
Gast ein Stiick von der Ente vor, reicht ihm die Sauce und bittet ihn, ein wenig Zimmet-Staub Gber das Ganze zu
nehmen. Man gibt gerne indischen Reis dazu und Salat von den Bbdden der belgischen Artischokke.

Truthahn nach Art des Herzogs von Cumberland

Sobald der Truthahn geschlachtet und vor der Welt verstummt ist, hangt man ihn drei oder vier Tage an die frische
Luft. Alsdann wird er gehorig vorbereitet und innen schén mit Salz und Piment und MusquatnuR-Pulver ausgerieben.
In den groRRen Bratling verfiigt man klein gewurfelten Schinkenspeck, welcher eine Weile ausgelassen und glasirt
wird. Auf jenen verfigt man den fein abgetrockneten Truthahn, welcher Uber und Uber mit guter Butter eingerieben ist.
Man kann das Tier auch auf den Rost geben, welchen man Uber den Bratling gelegt hat. Der Schmor auf dem Rost
verfeinert die Garung und macht das Fleisch zart und bissig. Man achte darauf, daf die Haut dieses lieblichen
Gevdgels nicht aufborstet. Man verhindert es, indem man alles oft und reichlich mit Butter begeuf3t und einreibt.
Zunachst wird das Tier eine gute halbe Stunde von der Bauchseite gebak-ken, alsdann eine dreiviertel Stunde von
der Rickenseite, welche Uber das meiste Fleisch verfigt und daher langer als sonstiges Gevogel auf Schmor
kommen muf3. Eine viertel Stunde vor der Garung gibt die kluge Hausfrau in den Bratling ein Pfund geschalter,
entkernter und in Spelten geschnittener Birnen. Man nehme am besten »Kdstliche von Scharnd« oder »Birne gris«.
AuRerdem wirft sie eine Hand voll Pingeln*, Musquat-Blithen, Cardemummen und ein Gran Koriander in den Bratling.
Ist der Truthahn gar, hebt man ihn heraus, betraufelt ihn mit dem Saft einer Citrulle und gibt ihn in die Grude oder
Roéhre, auf dall er warm bleibe. Nun bradt man den Sud noch einmal kraftig durch und gebe alles durch das Haarsieb.
Mit dem Pimpel wird auch das Mus der Birnen durchgedriickt. Auf den Sud verfligt man einen halben bis dreiviertel
Liter feiner Brihe und bringt das eine mit dem anderen zum Kochen. In der kleinen Casserolle brennt man drei
ERI6ffel voll Grie-Poudres ab und samt damit die Sauce an, welche nun mit Salz, einer Prise Zucker und Piment
abgeschmeckt wird. Ist alles zur Freude des Gaumens gerathen, nimmt man die Sauce vom Feuer und durchmischt
sie mit einem guten ERI6ffel Rosenoels, auch kann das Schwarze von einer halben Vanille-Schoote geschabt und der
Sauce beigeben werden. Bevor man sie zur Tafel gibt, streut man Uber die geflllte Sauciere feine Zwieback-Brdsel,
welche man in der Casserolle mit feinst gehacktem Rotschinken Oldenburger Herkunft auf geréstet hat. Man gibt zu
dieser Sorte von Truthahn gerne einen Salat von Kresse in Sauerrahm, englische Potatoes und Réschen vom
Blumenkohl in weier Sauce mit Musquat-Pulver iberstreut.

Truthahn in callenbergischer Sahne-Sauce

Man bereitet den Truthahn wie jegliches Gevdgel vor und fllle ihn vor dem Backen mit einem késtlichem Gemenge,
welches so beschrieben wird: Von einer guten Knolle weillen Selleries wird ein schénes Mus gekocht, welches man
durchs Haarsieb gibt. In dieses Mus gerathen ein halbes Pfund gekochter Korinthen und ein halbes Pfund oder
funfzehn Stlcker kleine Backpflaumen, entsteint. Ein viertel Pfund Rotschinken darf sehr kleingehackt der Mischung
beigegeben werden, wie man auch Rosmarien, Salz, einen kleinen Loéffel Zucker und Musquatblithe beigibt. Mit all
diesem wird der Truthahn geftillt. Man naht seine Leibesdffnung flugs zu und gibt ihn in den Bratling oder auf das
Rost. Der gefillte Truthahn braucht mehr als zweimal dreiviertel Stunden, um die rechte Facong zu kriegen. Dann
aber, zweimal gewendet, ist er rundherum von prachtigster Garung und sehr kreusch. Was abgegangen, ist ein
kraftiger Sud, welchen man zunachst mit einer groRen Tasse schoéner Brihe aufweicht. Alsdann l1at man einen
halben Liter saurer Sahne hineinschief3en und darnach das in einer Tasse angemollerte Weizen-Mehl, wohl drei bis
vier ERI6ffel voll. Salz und Schwarzpfeffer vollenden, was kostlich begonnen. Man nimmt die Sauce nach letztem
Aufkochen vom Feuer und unterzieht sie mit dem Sud von einer gestrichenen Tasse Preil3elbeeren-Compots, durchs
Haarsieb passirt. Der vorbildliche Haushalt, welcher Uber Preilelbeeren-Gelee verfligt, nehme ein solches. Man kann
auch an Stelle der Preielbeeren Brombeeren-Gelee nehmen, dann aber nur zwei ERISffel voll, weil Brombeeren-

gesammelt und bearbeitet von h.gral3hoff (version: 28.12.2008) 16



Rezepte fon Gans, Pute and Ente

Gelee sehr harsch ist. Uber die fertige Sauce gibt man eine Finger dicke Schicht heilRer Zwieback-Brésel und
gehackte Pingeln*. Apart ist frischer Rosenkohl als Beigabe, auch schmecken Sellerie-Salat und Blumenkohl-
Réschen dazu.

Kochen im Schnellkochtopf

Ganseklein

Génseklein, méglichst einige Méagen und Herzen besonders, und einige Fleischteile, 1 Zwiebel, etwas Knoblauch, 1 Méhre, Salz, je
eine Msp weiller Pfeffer, Safran und Muskat, 1 | Wasser mit etwas Salz und Essig — Flir die Sauce: 1—2 EL Génsefett oder
Butter, 2 EL Mehl, 1/8 | siiBe Sahne, Petersilie

Garzeit 12 Minuten

Das Essig-Salzwasser im Topf zum Kochen kommen lassen. Das gut gereinigte Ganseklein beigeben. Dabei die
schwerer garenden Magen in 3 Scheiben zerschneiden. Die grobgeschnittene Zwiebel und die gestiftete Mohre mit
den Gewdlrzen beigeben und Topf schlieBen. Nach der Garzeit alle Knochen und sonstigen nicht gewtinschten
Bestandteile entfernen, Fleisch mundgerecht zuschneiden. In einer Pfanne oder auf dem Boden des entleerten
Topfes das Fett zergehen lassen, Mehl unterrihren und mit der Gansebouillon eine dicke Tunke herstellen. Die sif3e
Sahne unterrthren, die Fleischstiicke beigeben und das Ganze auf einer heillen Platte mit feingehackter Petersilie
Uberstreut servieren.

Gans mit Apfel-Nu3-Fullung

4 EL Butter 2 groBe Zwiebeln, feingehackt 375 g Wurstbrét 4 groRe Apfel, geschélt, entkernt und in Scheiben geschnitten 1 Tasse
getrocknete Aprikosen, (iber Nacht eingeweicht und kleingeschnitten! geriebene Schale von 2 Orangen 1 Tasse gerdstete
Haselnlisse, klein gehackt 2 Tassen Semmelbrésel 2 EL gehackter Schnittlauch ¥ TL getrockneter Majoran 1 Gans (4250 g) 1
Zitrone, geviertelt

1. Backofen auf 220° vorheizen. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel darin glasig diinsten. Dann das
Wourstbrat darin anbraten.

2. Die Pfanne von der Kochstelle nehmen. Apfel, Aprikosen, Orangenschale, Haselniisse, Semmelbrésel,
Schnittlauch und Majoran hinzugeben, salzen und pfeffern und alles gut vermischen.

3. Die Gans innen und auBen mit den Zitronenvierteln einreiben. Uberall mit einer Gabel einstechen, besonders an
den Schlegeln. Die Gans innen und auf3en salzen und pfeffern, mit der Bratmischung flllen und dressieren.

4. Die Gans mit der Brustseite nach oben auf den Rost des Backofens legen. Die Bratenpfanne darunter in den
Backofen schieben. 20 Minuten braten, dann auf 190° herunterschalten und die Gans noch 272 — 3 Stunden braten,
bis sie gar ist. Das kann man feststellen, indem man mit einer Nadel in den Schlegel einsticht. Wenn der dabei
austretende Fleischsaft klar ist, ist der Braten fertig.

Fir 6 Personen

Gansebraten mit Apfeln und BeifuR

8 Personen. 1 Gans von 3—3 ¥ kg; 8 kleinere, etwas séuerliche Apfel (Boskop); 8 Zweigchen Beifuli.

Bratzeit: ungefahr 1 Stunde 45 Minuten.

Die sauber verputzte und gewaschene Gans innen salzen, mit Apfeln und BeifuB fiillen, zusammennahen und mit der
Brust nach unten in die Pfanne legen. Die Apfel, die nicht in die Gans hineingehen, spater in die Pfanne legen und im
Fett braten, aber nicht zerfallen lassen. Einige Loffel Wasser in die Pfanne giel3en, die Gans im heil3en Ofen
anbraten, die Hitze drosseln, nach einiger Zeit die Brust nach oben drehen und langsam zu schéner Farbe braun und
knusprig braten. Sobald die Gans gar ist, aus der Pfanne nehmen und das Bratfett abgie3en. Etwas Mehl mit Wasser
anruhren, in die Pfanne gie3en, damit den Bratsatz gut losrihren, und soviel Wasser hinzugiel3en, wie fur die Sauce
erforderlich ist, durchkochen, abschmecken und passieren. Die zerlegte Gans mit den Apfeln umlegen und dazu
Salzkartoffeln und Rotkohl servieren. Das abgetropfte Fett oder wenigstens einen Teil davon gibt man zum Rotkohl.
Etwas Sauce uber die Gans gieften und den Rest nebenbei servieren.

Géansepokelkeulen mit Teltower Ribchen

2 kleinere Gansekeulen; 600 g geputzte Teltower Riibchen; 2 ERIéffel Gdnseschmalz; 1 ERI6ffel Zucker; 2 ERISffel Butter; 1
gehé&ufter ERI6ffel Mehl.

Kochzeit: insgesamt etwa 70 Minuten.

Die Pokelkeulen waschen und in kaltem Wasser, ohne Salz, ansetzen und langsam 40 Minuten kochen. Das
Ganseschmalz mit dem Zucker braun résten, die Riibchen hinzugeben, kurz unter mehrfachem Durchschwenken
schmurgeln lassen, dann zu den Pokelkeulen geben und

alles zusammen gardiinsten. Von der Butter und dem Mehl eine hellbraune Schwitze bereiten, mit der Kochbrihe der
Keulen auffiillen, kurz durchkochen und mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Die Riubchen mit etwas Sauce
binden und anrichten, die Pokelkeulen obenauf legen, mit dem Rest der Sauce Ubergieflen und dazu Salzkartoffeln
geben.
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Regeppte fon Gans, Pute and Eute
Ganseschwarzsauer

Das Klein von 2 Géansen; 1 Mohrriibe; 1 Zwiebel; 1 Petersilienwurzel; 6 Pfefferkérner; 6 Gewtiirzkbrner; ¥ Lorbeerblatt; 500 g
Backobst; 1 ERI6ffel Mehl.

Kochzeit: ungeféhr 1 ¥z Stunden.

Beim Schlachten der Gans das Blut auffangen und mit etwas Essig verquirlen; notfalls sich beim Schlachter 1 Tasse
Schweineblut besorgen und mit dem Essig vermischen. Es halt sich offen im Kihlschrank zwei bis drei Tage. Das
Ganseklein mit dem Wurzelwerk und Gewdurzen, gerade mit Wasser bedeckt, ansetzen, leicht salzen und langsam
weichkochen. In einem anderen Geschirr das zuvor eingeweichte Backobst weich dinsten. Sobald das Ganseklein
gar ist, das Fleisch von den Knochen Iésen, alles in Stlicke schneiden und das Fleisch und die passierte Brilhe zum
Backobst geben. Wenn alles kocht, das mit dem Mehl verquirlte Blut und eine starke Prise Zucker hinzugeben und
alles zusammen einmal aufkochen lassen. Dazu gibt man Ublicherweise kleinere Kartoffel- oder SemmelkléRchen.

Ganseweilsauer mit Bratkartoffeln

8 Personen. 1 Fleischgans von 3 kg; 1 Mohrriibe; 1 Zwiebel; 1 Stiickchen Sellerieknolle; 1 kleines Lorbeerblatt; 6 Pfefferkérner; 8
Gewlirzkérner; 2 Nelken; 1/8 | Weinessig.

Kochzeit: 1 2 — 2 Stunden.

Die sauber geputzte Gans mit Wasser bedeckt aufsetzen, nur leicht salzen und zum Kochen bringen. Abschdumen,
den Essig, das Wurzelwerk und die Gewlirze hinzugeben und langsam gar-, aber nicht zerkochen, und in der Briihe
vollig erkalten lassen. Herausnehmen, die Gans in Stlicke schneiden, wobei man sie ganz entknécheln kann. Die
Bruhe vollig vom Fett befreien und passieren. Je Liter 12 g Gelatine einweichen, ausdricken, und mit 1 Eiweifl}
vermischen, verschlagen, in die lauwarme Briihe geben und unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen —
Achtung, brennt leicht an! — bis zum Kochen bringen. Einmal aufkochen lassen, zudecken und zur Seite stellen.
Sobald das Eiweil} sich auf der Oberflache zu einer festen Masse geformt hat, das Gelee sorgfaltig durch ein Tuch
gielBen; es mulk ganz klar sein. Die in Stlicke geschnittene Gans in einer Glas- oder Kristallschale anrichten und das
gut abgeschmeckte, erkaltete und gerade stockende Gelee dariiber gie3en, dal} sie ganzlich bedeckt ist. In den
Kuhlschrank zum Festwerden stellen und dazu Bratkartoffeln servieren.

Geschmorte Ente mit Teltower Riubchen

1 Fleischente von 2—2 ¥ kg; 1 Mohrriibe; 1 grol3e Zwiebel; 2 ERI6ffel Butter; Y4 | Fleischbriihe; etwas Kartoffelmehl, Schmorzeit:
ungeféhr 1 7% Stunden. 500 g Teltower Riibchen; 2 ERI6ffel Butter; 1 ERISffel Zucker; ¥ | Fleischbriihe oder Wasser.

Kochzeit: 30 Minuten.

Die sauber vorbereitete Ente in einen passenden Schmortopf legen und an die Seiten die grob gewdirfelte Mohrriibe
und Zwiebel. Nach leichtem Salzen mit der heif3en Butter Gbergief3en und im heiflen Ofen zu schoéner Farbe anbraten.
Mit der Fleischbriihe bis zur halben Hohe aufgielRen, zudecken und langsam garschmoren. Nach dem Fertigwerden,
herausnehmen, den Fond abfetten, kurz einkochen, mit etwas angertihrtem Kartoffelmehl binden, durchkochen und
passieren.

Die Rubchen sehr sorgfaltig schaben und, wenn sie langere Zeit vor dem Kochen geschabt werden, mit Mehl
bestreuen, damit sie nicht schwarz werden. Den Zucker mit der Butter hellbraun résten, die gewaschenen und gut
abgetropften Ribchen sofort hinzugeben, und unter mehrfachem Durchschwenken einige Minuten schmurgeln
lassen. Mit der Fleischbrihe oder Wasser aufgiel3en, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, und langsam garkochen,
wobei die Flussigkeit fast vollig verdunsten soll. Die zerlegte oder im ganzen angerichtete Ente mit der sehr kurz
gehaltenen Sauce (ibergiel3en und mit den Teltower Riibchen garnieren. Man kann die Ente auch mit den Riibchen
zusammen schmoren. Dann fallen Zwiebel und Mohrriibe fort und die Rilbchen werden der Ente hinzugegeben, wenn
sie halb gar ist. Das schmeckt aber nicht so gut und sieht auch nicht so gut aus, als wenn jeder Teil fir sich

geschmort wird.
- :

Ente mit Weintraubensolle

1 kiichenfertige Ente (etwa 2 kg) waschen, abtrocknen, innen und auften mit
Salz, Pfeffer und Majoran einreiben. Die Keulen und Flligel mit einem
Bindfaden an den Rumpf festbinden und die Ente mit der Brust nach unten auf
den Rost Uber der Fettpfanne legen. Nach der Halfte der Bratzeit wenden.
Einsetzen: Fettpfanne 1. von unten, Rost 2. von unten Beheizungsart:
Infratherm-Grillen

Temperatur: 180 °C + Fettfilter Zeit: 1 Std. 20 Min. bis 1 Std. 40 Min.

Fur die Sol3e den Bratensatz in der Fettpfanne mit Wasser 16sen und
entfetten. 250 g griine Weintrauben waschen, halbieren, entkernen, mit dem
Bratensaft in einen Topf geben und zum Kochen bringen. 2 ERI. Weizenmehl
mit 4 ERI. kaltem Wasser anriihren und unter Riihren in die Flissigkeit geben.
Etwa 5 Min. kochen lassen. Die Sof3e mit Salz, Pfeffer und Portwein
abschmecken.
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Rezepte fon Gans, Pute and Eunte

100 g Keniabohnen 1 kleiner Friséesalat 1 kleiner Eichblattsalat 200g rote Grapefruit
200g Entenbrustfleisch 1 EL Ol, Pfeffer, Salz 3 EL Olivendl 2 EL Nu36l 2 EL
Himbeeressig

Bohnen in Alufolie 10 Minuten in kochendem Wasser garen, abtropfen und
auskuhlen lassen. Salate putzen und waschen. Grapefruit wie einen Apfel
rundherum schalen, dabei gleich die weilte Haut mit entfernen. Rechts und
links von den einzelnen Fruchtsegmenten einschneiden und die Scheiben als
Filets heraustrennen. Entenbrust in erhitztem Ol bei starker Hitze von jeder
Seite 5 Minuten braten. Wirzen und in Folie einpacken. 10 Minuten ziehen
lassen, in dinne Scheibchen aufschneiden. Aus Olivendl, NuRdl, Essig,

Pfeffer eine Marinade rihren.
Vier Portionen zu je: 14 g Eiweil3, 27g Fett, 8g Kohlenhydrate, 330 Kalorien/1386 Joule.

Salat mit Entenbrust

Pochierte Putenrolle

500 g Putenrollbraten 200 g Schalotten
1 EL Butter Kréduter nach Wahl Pfeffer
Salz Senf 2 | Briihe 3 Bd. Suppengriin 1
Lorbeerblatt 4 Pfefferkérner
Putenrollbraten auseinanderrollen.
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und in dem erhitzten Fett bei milder Hitze
andinsten. Krauter waschen, trockenschwenken und fein hacken. Zu den
Zwiebeln geben, einmal umrihren und vom Herd nehmen. Das Fleisch mit
Pfeffer, Salz und Senf bestreichen, die Zwiebelflllung darauf verteilen und
zusammenrollen. Mit Kichengarn umwickeln. In der Brilhe zusammen mit
Lorbeerblatt und Pfefferkérnern bei milder Hitze 45 Minuten kdcheln.
Suppengrin putzen, waschen und klein schneiden. Zufligen und gar ziehen
lassen. Die fertige Putenrolle in Scheiben aufschneiden und mit dem

Suppengemiise umlegt servieren.
Vier Portionen zu je: 44 g Eiweil3, 9g Fett, 9g Kohlenhydrate, 290 Kalorien/1220 Joule.

Truthahn-Po6rkolt (einfache Zubereitung, enormer Effekt)

Ein EL Schmalz, zwei grolBe Zwiebeln, fein gehackt, ein gestrichener TL edelsii3es Paprika-Pulver, ein Truthahnschenkel, das
Fleisch aus Knochen und Sehnen geschnitten und gewiirfelt, ein schwach gehéaufter TL Salz, zwei EL Tomatenmark, eine kleine
griine Paprikaschote, von Stiel und Kernen befreit, fein gewiirfelt

Schmalz zergehen lassen, Zwiebeln darin glasig werden lassen, Paprika-Pulver zugeben. Truthahnfleisch, Salz und
Tomatenmark hineingeben, Fleisch (bei geschlossenem Deckel) fast weich diinsten. Die Sauce soll dicklich bleiben,
aber nicht ansetzen. Deshalb, wenn notwendig, heilles Wasser zugeben. Paprikaschote zugeben, gar diinsten. Man
serviert dieses Gericht mit kleinen Semmelknddeln oder Reis. Wenn man wenig Arbeit haben will, gentigt auch
Weilibrot.

Géanse-Pastete (reicht fur eine grofRere Bekostigung, halt
aber auch lange vor)

Eine Génsekeule, das Fleisch ausgeldst und kleingewdirfelt, drei viertel Pfund
durchwachsenes Schweinefleisch, kleingewlirfelt, ein achtel | Briihe, ein TL
getrocknetes Majoran-Kraut, fein zerrieben, ein viertel TL getrocknetes Thymian-Kraut,
fein zerrieben, ein gestrichener TL Salz, ein viertel TL Pfeffer, eine Zwiebel, sehr fein
gehackt, eine Karotte, sehr fein gehackt

Alle Zutaten gut miteinander vermengen. Im geschlossenen Topf auf
kleinstem Feuer dinsten, bis das Fleisch fast zerfallt (was etwa vier bis funf Stunden dauert). Masse m|t elektrischem
Mixquirl (Einsatz: Messerstern) fein pirieren. In kleine runde Pasteten-Napfchen fillen. Kalt stellen. Mit Toast
servieren.
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente

Ungarische Gefluigelgerichte

Jedes Volk hat seine speziellen Gefliigelgerichte, die gekocht oder gebraten zur Mahizeit gereicht werden. Die
Spezialitdten der ungarischen Kliche sind das Paprikahuhn, das Backhiihnchen mit Petersilie, der knusprige
Génsebraten und die gefiillte Ente. Die Schmackhaftigkeit des ungarischen Gefliigels, die Zutaten und die Technik
der ungarischen Kiiche haben eine Harmonie der Gaumenreize geschaffen, wie sie von wenigen Kiichen geboten
wird.

Gefullte Tauben

5 Tauben, 100 g Fett, 150 g durchwachsener Speck, 5 Eier, 2 Semmeln, 60 g Butter, 0,15 | Milch, Petersilie, Salz, gemahlener
Pfeffer, ein wenig Majoran.

Die Tauben gut putzen, ausnehmen, waschen, die Haut an Brust und Kehlenansatz vorsichtig schlitzen, damit sie
nicht einreil}t, salzen, innen mit Pfeffer und Majoran bestreuen.

3 Eier hart kochen, den Speck in kleine Wrfel schneiden und auslassen. Die Butter mit einem ganzen Ei und einem
Eidotter glattriihren, die in Milch geweichten und ausgedriickten Semmeln zugeben, die drei harten Eier kleinhacken,
die Speckgrieben und die feingewiegte Petersilie zufligen, salzen, pfeffern und das Ganze gut durchkneten. Die
Tauben mit dieser Masse gleichmaRig flllen, die Keulen mit einem Bindfaden Hinterteile befestigen und in erhitztem
Fett, zu dem das Fett des ausgelassenen Specks getan wurde, in der Backréhre bei Mittelhitze fertigbraten. Aus der
Roéhre nehmen 10-15 Minuten stehenlassen, dann halbieren und auf einer Schiissel mit gedinstetem Reis anrichten,
mit dem eigenen begie3en und als Beilage Strohkartoffeln reichen.

Gedinstete Gansebrust

2000 g Génsebrust (2 1/2 Stiick), Salz, 20 g Mehl, 70 g Fett, 50 g gerducherter Speck, ein paar Pfefferkérner, 1 Lorbeerblatt, 2
Zehen Knoblauch, 100 g Zwiebeln, 100 g Suppengriin, 30 g Tomatenmark, 0,1 | WeiBwein.

Von den Gansebristen das Fett entfernen, das Fleisch Waschen, salzen, 50 g Fett in einer Bratpfanne erhitzen, das
Fleisch bei starker Hitze rétlich braten, damit das heil3e Fett die Fasern zusammenhalt. Die Gansebriste
herausnehmen und in einem Topf beiseite stellen. Den gerducherten Speck in kleine Wurfel schneiden, im Fett halb
anbraten, die klein geschnittenen Zwiebeln und das in Scheiben geschnittene Suppengriin, den geschalten und mit
dem Messer zerdriickten Knoblauch zufligen und das Ganze auf offenem Feuer unter Riihren einige Minuten
braunen. Dann alles auf die angebratenen Gansebriste gielden, Lorbeerblatt, Tomatenmark und Pfeffer zufligen,
salzen, mit WeiRwein und wenig Wasser auflassen, zudecken und unter mehrmaligem Riihren — Wasser Immer nur
ganz wenig nachgieRen — fast weich diinsten. Inzwischen aus 20 g Fett und Mehl eine helle Schwitze bereiten, den
Bratensaft damit verdicken und nun das Ganze weich dinsten. Dann das Fleisch herausnehmen, den Saft durch ein
feines Sieb treiben, mit dem Schaumschlager glattrihren und noch einmal aufkochen. Beim Anrichten das
Brustfleisch mit einem Messer vorsichtig vom Knochen I6sen, in Scheiben schneiden und gefallig auf die Knochen
zuriicklegen. Das Gericht wird heift und mit Saft Ubergossen aufgetragen.

Beilage: gedinsteter Reis oder Strohkartoffeln.

Hochzeitsgericht

3 Génsekeulen, 200 g Génseleber, 100 g Gdnseschmalz, 300 g Reis, 150 g Suppengriin, 100 g Sellerie, 1 kleine Zwiebel, 100 g
Pilze, Petersilie, Salz, gemahlener Pfeffer.

Das Heisch der Gansekeulen vom Knochen I8sen und in kleinere Wirfel schneiden. In 100 g Ganseschmalz in Wiirfel
geschnittenes Suppengrin, Sellerie und die klein geschnittenen Zwiebeln leicht brdunen, dazu Gansefleisch geben,
salzen, pfeffern, zudecken und von Zeit zu Zeit umrihrend, in wenig Saft dinsten. Wenn es fast weich ist, den
gewaschenen Reis, die klein geschnittenen Pilze, die grob geschnittene Petersilie zufigen und doppelt so viel
Wasser, wie der Reis (in einer Suppenkelle gemessen) ausmacht, zugieen. Nach dem Aufkochen zudecken und in
der Backrohre fertigdiinsten.

Beim Anrichten die im restlichen Fett braungebratenen kleinen Ganseleberscheiben auf das Reisfleisch legen und das
Ganze mit dem Bratenfett begielen.

Gebratene Gansekeule

1750 g Génsekeule (5 Stiick), 100 g Fett, 1 Zehe Knoblauch, wenig Kiimmel, 1250 g Kartoffeln, 200 g griine Paprikaschoten und
100 g frische Tomaten (oder 50 g Tomatenmark), Salz, 200 g Zwiebeln, Paprika, Petersilie.

Die Keulen putzen, waschen, salzen und in heiRem Fett unter haufigem Wenden auf beiden Seiten anbraten. Dann
die Keulen aus dem Fett nehmen und in einen Topf legen. In dem Fett die klein geschnittenen Zwiebeln schon
goldgelb werden lassen, mit Paprika bestreuen, wenig Wasser zugiefden, salzen und auf das Fleisch geben. Die
Knoblauchzehe schalen, mit Messer zerdriicken und zusammen mit dem Kimmel zerstampfen, an das Fleisch geben
und wenig Wasser zugiefRen, zugedeckt, von Zeit zu Zeit umrihren, immer nur sehr wenig nachgiefend, fast weich
dinsten und einschmoren lassen. Inzwischen die Kartoffeln schalen und in langliche Stiicke schneiden. Die frischen
Tomaten waschen und schneiden, aus den Paprikaschoten den Samenstand entfernen und ebenfalls aufschneiden.
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Wenn von den Keulen das Wasser verdunstet ist, das Fleisch auf eine Seite des Topfes schieben, auf die andere
Seite die Kartoffeln legen, obenauf Paprikaschoten und Tomaten oder das Tomatenmark geben, wenig nachsalzen.
Mit sparsam zugegossenem Wasser, damit der Saft nicht zu diinn wird, zugedeckt weich dinsten lassen. Mit
feingewiegter Petersilie bestreuen, heild auftragen.

Gebratene Ganseleber

1000 g Mastgénseleber, Salz, ein paar Pfefferkérner, 50 g Fett, 50 g Zwiebeln, 0,5 | Milch.

Die Génseleber gut waschen und eine halbe Stunde in Milch weichen, dann herausnehmen, abtrocknen und salzen.
Das Fett in einem Topf erhitzen, die Leber einige Minuten darin anbraten. Hat sie ein wenig Farbe bekommen, dann
so viel Wasser zugielden, bis sie halb bedeckt ist, die gereinigten ganzen Zwiebeln, die Pfefferkdrner zufiigen und
nachsalzen. Zugedeckt in der Backrohre dlnsten, bis das Fett brotzelt. Dann den Deckel abnehmen und den Topf so
lange in der Rohre lassen, bis alle Seiten der Leber schon braun gebraten sind. In der Mitte der Schissel aus
Quetschkartoffeln eine Unterlage bilden, die gebratene Ganseleber in schénen, gleichmaflig diinnen Scheiben
obenauf legen, das Fett durch ein Sieb treiben und die Ganseleber damit begieRen. Heil auftragen. Das Fett kann
auch ein wenig mit Paprika gefarbt werden.

Geflllte Ente auf Hausfrauenart

1 junge Ente, Salz, 250 g Schweineleber, 1 Semmel, 0, 11 Milch, 40 g Zwiebeln, 100 g gerducherter Speck, 150 g Fett, 2 Eier, 400
g Kartoffeln, gemahlener Pfeffer, ein wenig Majoran, 5 Apfel.

Fur dieses Gericht soll man eine junge, fleischige, nicht zu fette Ente verwenden und darauf achten, sie beim
Ausnehmen so wenig wie mdglich aufzuschlitzen. Speck und Entenleber in 1/2 cm grof3e Wiirfel schneiden, in wenig
Wasser gut aufkochen. Die Kartoffeln in der Schale kochen und in 1 cm grof3e Wurfel schneiden. Die Semmel in Milch
einweichen und gut ausquetschen. In 100 g Fett zuerst Zwiebeln, dann die durch den Fleischwolf gedrehte
Schweineleber ein wenig rosten, wiirzen und in eine Schiussel legen. Nach dem Erkalten zwei Eier draufschlagen, den
Speck, die Entenleber, Kartoffeln, und Semmel zufligen, salzen und das Ganze vorsichtig mischen. Mit dieser Masse
die Ente flullen, mit einem Bindfaden zundhen und salzen. Das Ubrige Fett in einem Topf zerlassen, die Ente
hineinlegen, ein wenig Wasser zugielten, zudecken und langsam in der Backrohre diinsten, von Zeit zu Zeit
begieRen, spater die Apfel dazulegen und alles gar braten. Beim Anrichten die Ente in zwei Teile schneiden, die
Fillung — nach Moglichkeit in einem Stiick — herausnehmen, in die Mitte der Schiissel setzen, die zerlegte Ente
obenauf und ringsherum die mitgediinsteten Apfel legen. Zum Schiuf® den Saft, den man vorher mit ein wenig Wasser
aufwallen 1aRt, Gber die Ente giel3en.

Als Beilage Reis reichen.

Reisente

12009 Entenfleisch (Brust und Keule), 1200 g Entenklein, 100 g Fett, 300 g Reis, 150 g Suppengriin, 50 g Sellerie, 1 Zwiebel, 100
g Pilze, 2 griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, Salz, gemahlener Pfeffer, Majoran, Petersilie.

Entenfleisch und -klein putzen, zerlegen und waschen, Suppengriin und Sellerie waschen und in gleichférmige
Wiirfel schneiden. Die Halfte des Fettes in einem Topf erhitzen und feingeschnittene Zwiebel im Fett halb braunen,
das gewaschene und zerlegte Entenfleisch und -klein dazugeben, und Sellerie zufiigen, salzen, ein wenig Wasser
und zugedeckt halbweich dunsten. Inzwischen den Reis waschen und gut abtropfen lassen. Das Ubrige Fett in einer
Pfanne erhitzen, den und die Pilzscheiben ein wenig anbraten, die gewirfelten Paprikaschoten und Tomaten sowie
geschnittene Petersilie zufigen, mit 1/2 | heilem Wasser und dem halbweich gedlnsteten Entenfleisch beigeben.
Dann salzen, mit Pfeffer und Majoran wirzen und zugedeckt bei Mittelhitze in der Backrdhre 25 Minuten fertig
dinsten. Heil auftragen, Entenfleisch und -klein gleichmaRlig auf der Platte verteilen und mit feingewiegter Petersilie
bestreuen.

Dazu saure Gurken reichen.

Entenleberpodrkelt

800 g Entenleber, 120 g Fett, 150 g Zwiebeln, 3 griine Paprikaschoten und 2 Tomaten (oder 50 g Tomatenmark), Salz, gemahlener
Pfeffer, Paprika, Petersilie.

Die nicht fette Entenleber in gleichmaRige, dinne Scheiben schneiden, die feingeschnittenen Zwiebeln in einer
Pfanne in heiRem Fett résten, die in Scheiben geschnittenen Paprikaschoten zufligen und weiterbraten. Dann die
Entenleberscheiben dazugeben, salzen, pfeffern und bei starker Hitze schnei! braten, nicht riihren, nur an der Pfanne
ratteln. Dann die zerschnittenen Tomaten (oder Tomatenmark) zufiigen und noch ein wenig braten lassen. Dann mit
Paprika verriihren, frisch geschnittene Petersilie daraufstreuen, auftragen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit Zwiebeln.

Truthahnbrust, Panierte Schnitzel

Das Brustfleisch vom Knochen I6sen, Haut abziehen. Sehnen herausschneiden, in gleichmaflige Scheiben schneiden,
fur eine Person zwei Scheiben rechnen. Die Schnitzel mit dem Fleischklopfer dinn klopfen, salzen, in Mehl,
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Rezepte fon Gans, Pute and Ente

gequirltem Ei und geriebener Semmel wélzen und in viel heillem Fett schon goldgelb braten.
Beilage: Bratkartoffeln und Pflaumenkompott.

Eine leichte Variante zur alljahrlichen Gans zu Weihnachten

Nantaiser Ente

Die Vorspeise

500 g Rehriicken, 2 Eier, 150 ml Milch, 80 g Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Schnittlauch

250 g Kumquats {Zwergorangen), 250 ml Orangensaft

75 g Gelierzucker, 1/2 Vanilleschote, 1 Sternanis, 2 Nelken

Rehriicken von Sehen und Silberhautchen befreien und scharf
anbraten, anschlieRend im Ofen bei etwa 160 Grad 14 bis 20 Minuten
garen.

Fur die Crepes Eier Mehl und Krauter zu einem Teig verriihren, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Diinne Crepes mit wenig Ol in der Pfanne ausbacken, fertigen Rehriicken in die
Crepes einschlagen und im offenen Ofen zehn Minuten ruhen lassen. Fur das Ragout die Kumquats vierteln und in
leicht gesalzenem Wasser zwei Minuten blanchieren. Aus dem kochenden Wasser direkt in Eiswasser geben.
Orangensaft mit Nelken, Sternanis und Vanilleschote aufkochen und mit dem Gelierzucker drei Minuten durchkochen.
Kumquats dazugeben. Rehriicken in 1,5 Zentimeter starke Scheiben aufschneiden und mit dem Ragout servieren.

Der Hauptgang

1 Nantalser Ente, etwa 960 g, Apfel, Backpflaumen, Orange, Salz, Pfeffer, Beifu3, Rotwein, 2 Quitten

Ya | WeilBwein Salz, Nelken, Zucker 400 g Maronen, 3 Bégen Filouteig, 150 ml Sahne, Rosmarin, Rotwein, Zucker, Salz, Pfeffer,
500 g gekochte Kartoffeln, 2 Eigelb, 50 g Mehl, Salz, Pfeffer, Muskat

Ente mit Apfeln, Orangen, Zwiebeln (grobe Wiirfel) und Backpflaumen fiillen. In einen ausreichend groRen Bréater
geben und mit Rotwein, Gewlrzen und etwas Wasser auffiillen. Bei etwa 165 Grad 45 bis 60 Minuten schmoren
lassen. Fir das Quittenkompott zwei Quitten schalen und das Kerngehause entfernen, in etwa ein Zentimeter grof3e
Wirfel schneiden. In einen Topf mit Weillwein, Gewlrzen und Zucker geben und kdcheln lassen, bis die Quitten
weich sind. Die Maronen mit etwas Wein, Sahne und Zucker einkochen, salzen und pfeffern. Alles purieren und mit
fein gehacktem Rosmarin verfeinern. Den Filouteig in eine Suppenkelle legen, das Plree dazugeben und zu einem
Sackchen formen. Dann im Ofen bei 190 Grad zehn Minuten backen. Fir die KI6Re 500 Gramm Kartoffeln kochen
und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die gleiche Menge rohe Kartoffeln reiben und mit den gegarten und purierten
vermengen. Eigelb, Gewiirze und Mehl dazugeben und zu einem Teig verkneten. Die abgedrehten KiofRe in
siedendem Salzwasser etwa 15 Minuten ziehen lassen und anschlieRend in einer Pfanne mit Butter und Paniermehl
schwenken.

Die Nachspeise

80 Espressobohnen, 500 ml Milch, 80 g Zucker, 4 Eigelb, 400 ml Sahne, Kaffeelikdr

5 Blatt Gelatine 300 g Kirschen 150 ml Kirschsaft 100 ml Espresso Zimt, Zucker 100 g Gelierzucker

Die Espressobohnen in Milch und Zucker aufkochen und tber Nacht ziehen lassen.

Alles durch ein Sieb giel3en. Fond mit Eigelb und Kaffeelikdr iber einem etwa 65 Grad heifslen Wasserbad schaumig
schlagen. Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine in die warme Masse geben. Das Ganze abkiihlen lassen bis
die Gelatine zu binden beginnt. Steif geschlagene Sahne unterheben. In Kaffeetassen abflllen und fest werden
lassen.

Kirschsaft, Espresso, Zimt und Zucker aufkochen und auf kleiner Ramme zehn Minuten kécheln lassen. Fond mit
Gelierzucker vier Minuten einkochen, den Topf vom Herd nehmen und zum Schluss die Kirschen dazugeben.
Anrichten und servieren.
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Desepte fin Gano. Pute und Ente
Frisch aufgespieft

Im Sommer lasst sich herrlich mit Freunden im Freien tafeln. Voraussetzung daftr sind
unkomplizierte und schnelle Késtlichkeiten vom Grill wie diese bunten Spiel3e

Kartoffel- und Puten-Paprika-Spiel3e

Zutaten fur 4 Portionen:

* 400 g festkochende Kartoffeln

* 2 Knoblauchzehen

» 1 TL getrockneter Majoran

« 1 TL getrockneter Thymian

» 3 EL frisch geriebener Parmesan
» 10 EL Olivenél extra vergine

» Salz, weiller Pfeffer

250 g Putenbrustfilet
1 rote oder gelbe Paprikaschote

1. Kartoffeln mit Schale ca. 15 Minuten kochen, kalt abschrecken und
die Schale abziehen. Kartoffeln in Scheiben schneiden.

2. Knoblauch schélen und durch die Presse dricken. Mit Majoran,
Thymian, Parmesan und Olivendl zu einem Wrzdl verrihren. Mit KARTOFFELN, GEMUSE & PUTE
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Putenbrustfilet waschen, trockentupfen und in Stiicke (ca. 2x2 cm) schneiden. Paprikaschote halbieren,
entkernen, waschen und ebenfalls in Stiicke schneiden. Wiirzél auf zwei Schisseln verteilen. Kartoffeln in der
einen Schissel, Paprika- und Gefligelwirfel in der anderen marinieren.

4. Kartoffeln aufspieRe stecken. Paprika- und Geflugelwurfel abwechselnd ebenfalls aufspiefe ziehen.
KartoffelspielRe nur kurz auf den Grill legen. Puten-Paprika-Spief3e von jeder Seite 3-5 Min. grillen.

Ente mit Granatapfel-Rotkohl

Zutaten fiir 6 Personen:

2 kiichenfertige Enten (& ca. 1,8 kg) * Salz « Pfeffer

» 1 Tépfchen Thymian « 3 Zwiebeln « 2 Granatapfel

* 2-3 EL Butterschmalz « 2 Glaser (& 720 ml) Rotkohl

+ 2 kleine Zimtstangen « 7 EL Apfelgelee (Glas)

1 Beutel (750 g) KloRteig halb & halb (Kuhlregal)

+ 1 Ei » Muskat  2-3 TL Speisestéarke « Apfelscheiben zum Garnieren « HolzspieRchen + Kiichengarn

Zubereitung: Enten innen und auRen waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen und, bis auf 2-3
Stiele, in die Bauchhohlen fiillen. Offnungen mit HolzspieRchen zustecken und dann mit Kiichengam verschniiren. Jeweils Fliigel
und Keulen zusammenbinden. 2 Zwiebeln schélen, vierteln und auf der Fettpfanne verteilen. Enten auf den Rost Gber die
Fettpfanne setzen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 Grad) 21/2-2 S* Stunden braten. Nach und nach ca. 3/4 | Wasser
angieRen. Enten ofter mit dem Bratenfond beschdpfen. Kerne aus den Granatépfeln herauslésen. 1 Zwiebel schalen, wiirfeln und
in 1 EL heiRem Schmalz andiinsten. Rotkohl und Zimt zufiigen. Zugedeckt 20-30 Minuten schmoren. Ofen hochschalten (E-Herd:
225 Grad). Restlichen Thymian hacken. Mit 5 EL Gelee verrihren und die Enten damit bestreichen. 15-20 Minuten weiterbraten.
Ab und zu mit stark gesalzenem Wasser bepinseln. KloRteig und Ei verkneten. Mit Salz und Muskat wirzen. Zur Rolle (ca. 5 cm 0)
formen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Portionsweise in 1-2 EL heilem Schmalz von jeder Seite goldbraun braten. Enten
aus dem Ofen nehmen. Bratenfond durchsieben. Kartoffelplatzchen warm stellen. Fond entfetten und aufkochen. Starke mit 3 EL
Wasser verriihren, Fond damit binden, ca. 1 Minute kdcheln lassen. Abschmecken. Restliches Gelee und Granatapfelkerne unter
den Kohl riihren. Salzen und pfeffern. Enten tranchieren. Alles anrichten und mit Apfelscheiben garnieren. Zubereitungszeit: ca. 3
3/4 Stunden; Portion: ca. 670 kcal; Preis: ca. 4,60 €.
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