


Regina Faulhaber

Seite2



Seite 3



Wie kamen wir zu Wachteln?

Ganz einfach:

Ich, Regina, habe drei Wellensittiche und zwei
Kanarienvogel, die schlimm in ihrem

Futter herumhantieren, so dass das Futter immer am
Boden lag und vertan wurde.

Damit dieses nun einer nitzlichen Verwendung zugefuhrt
werden sollte, dachte ich an Wachteln, die ja das Futter
vom Boden aufnehmen.

Gedacht, getan! Auf einem Kleintiermarkt erstand ich
finf flinke Wachteln, die die Voliere sehr schnell sauber
hatten. Aber nun stellte sich heraus, dass der Kafig fiir
alle zu Kklein war.

Natirlich half unsere Mutter Hertha mit einer Ecke im
Hof aus. Wachteln sind sehr kalte- und larmempfindlich,
brauchen Strohunterlage eine Warmelampe.

Jetzt gab es wieder ein Problem:
Wachteln legen jeden Tag ein Ei, aber wo sind die
Wachteleier? Im Stroh fast unauffindbar.

Jurgen, mein Mann, hatte die Idee!
Im Pferdestall baute er eine schone, groRe Zusatzbox, fiir

Kafige und Brutmaschine, die nun das ganze Jahr im
Einsatz ist.
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Um die Brutmaschine zu belegen benétigen wir 88 Eier,
die 15 Tage in der Wendehorde und 3 Tage in der
Schlupfhorde liegen, bevor die Kiiken schliipfen.

Die sensiblen Wachtelkiken kommen in einen
geschlossenen Kaé&fig, darlber eine Wéarmelampe. Sie
werden mit Kamillentee und Kikenfutter erndhrt. In
diesem Kafig bleiben sie 14 Tage, danach kommen sie in
einen engmaschigen Drahtkafig.

Nach ca. 6 Wochen sind sie legereif und nach ca. 8 — 10
Wochen schlachtreif. Zur Zeit haben wir einhundert
Wachteln.

Wachteln und Wachteleier gelten als Delikatesse und wer
sie einmal probiert hat, wird sie immer wieder essen.
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Herzlichen Dank den
tatkraftigen Helfern!

Fir die Rezepte:

Frau Kropp, Aschaffenburg
Frau Marliese Schatzlein, Thiingen

Fir die Gestaltung und Ausfiihrung:

Frau Martina Volpert, Thiingen
Herrn  Paul Volpert, Thiingen

Bestellen und erwerben kénnen Sie

Wachteleier und Wachteln
(geschlachtet und gerupft)

bei:
Regina und Jirgen Faulhaber
HauptstraRe 36
97289 Thiingen

Tel.: 09360 - 99 36 26

Wir freuen uns auf Thr Kommen!
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Die wichtigsten Vogel fur Pfanne
und Kochtopf

A2

W\ Hédahnchen

.- '.l

Héahnchen:
6 bis 8 Wochen alt,
800 g bis
1000 g. Zum Braten,
Grillen, Schmoren
(im Ganzen, aber
auch
in Einzelteilen).
Mageres Fleisch.
1 Hahnchen:
2 Portionen.
Wichtig: Sehr
junge,
nicht ausgemastete
Hahnchen
schmeck
en
nicht gut: zu viele
Knochen, zu wenig
Fleisch.

Poularde

e
s
Poularde:

8 bis 10 Wochen
alt,

1200 g bis 1500 g.
Kréftiges Fleisch,
mehr oder weniger
Fett unter der
Haut.

Besonders
fleischig: im
Freiland

und mit
Kornerfutter
aufgezogene
Tiere

(Bresse-
Poularden,
Frankreich).

1 Poularde: 4
Portionen

Suppenhuhn:
Mindestens 2
Jahre

alte, nach
abgeschlossener
Eierproduktion auf
ca. 2 kg gemastete
Henne. Zum
Kochen, fiir
Ragout,
Frikassee.
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Perlhuhn

Perlhuhn:

Kleine Hihnerrasse

mit dunklerem
Fleisch und
leichtem
Wildgeschmack.
Zum Braten,
Schmoren und fur
Ragouts.

1 Perlhuhn:
2Portionen.

o

Pute (Truthahn):
Fast
ausschlieflich
Jungtiere (Baby-

Pute), 2,5 bis 6 kg.

Im Ganzen, aber
auch in Teilen
(Keulen, Brust,
Filets, Schnitzel,
Rollbraten ohne
Knochen).
Fleischig und
fettarm. Deshalb
beim Braten im
Ganzen barbieren
oder in Alufolie
wickeln. Auch
schmoren oder in
Teilen (Schnitzel)
in der Pfanne
braten.

Gans

Gans:

3 bis 6 kg, heute
nicht mehr so fett.
Zum Braten und

Schmoren. Wichtig:

Fett immer
herausbraten.
Saucen entfetten!
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Ente

Ente:
Frihmastenten (8 —
9 Wochen),
Jungenten (6
Monate), 1,5 bis 2
kg. Mehr oder
weniger fett.

1 Ente: 4 Portionen.

Flugenten und
Barbarie-Enten:
fleischige Brust,
weniger Fett. Zum
Braten und
Schmoren.
Wildente: Nur gut,
so lange sie jung
ist (Schwimmhéute
missen leicht ein-
reien). Fettarm,
deshalb barbieren.
Auch zum
Schmoren. Okt.
bis Dez.,

1 Wildente:

1 bis 2 Port.

Fasan:
Wildvogel, der in
Freigehegen
gezlchtet wird.
Mageres Fleisch,
fleischige Brust.
Nur junge Tiere
(weicher, kurzer,
stumpfer Sporn)
braten (barbieren
oder mit Butter
bestreichen).
altere Tiere
schmoren oder zu
Wildsuppe (Fasan-
Essenz) kochen.
Okt. bis Dez., 1
Fasan:

2 Portionen.
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Rebhuhn:
Kleiner, seltener
Wildvogel. Junge
Tiere (Schnabel
schwarz, Stander
gelb) sind zart und
werden, mit Speck
oder Weinblattern
umwickelt,
geschmort, damit
sie nicht
austrocknen.
Frisch von
September bis
November:
1 Rebhuhn: 1
Portio
n.

Taube

Taube:

Junge Tauben
werden bardiert
gebraten (oft mit
Fleisch- oder
Weibrot — Leber
-Farce gefullt).
Altere Tauben
schmoren oder
kochen.
Wildtauben:
Aug. bis Nov.

1 Taube: 1
Portion

Wachtel

Wachtel:
Wildvogel, der
jetzt gezlichtet
wird. Wird
bardiert,
geschmort (auch
gefullt).
Hauptgericht: 2
Wachteln pro
Person.
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Geflugel ausnehmen

Auch wenn Gefliigel meist "kiichenfertig ausgenommen*
verkauft wird, muss man doch manchmal noch Hand
anlegen, um den betreffenden Vogel von seinen
Innereien zu befreien. Das ist nicht weiter schlimm,
wenn das richtige Werkzeug zur Hand ist: ein spitzes,
scharfes Kiichenmesser und eine stabile Kiichenschere.
Wichtig ist, ruhig und behutsam zu arbeiten und die
Schnitte an den richtigen Stellen zu platzieren!

Als Beispiel: ein Suppenhuhn.

Zuerst mit der Schere
die Haut neben der
Darméffnung auf-
schneiden, ohne dabei
den Darm zu
zerschneiden.

Dann mit der Hand
vorsichtig Eingeweide
und Fett von der
Bauchdecke l6sen
und alles zusammen
herausziehen.
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Mit dem Zeigefinger das
Fettpolster beiderseits des

Birzels herausschéalen

(auch bei ausgenommenem
Geflugel Fett auslassen
und zum Anbraten nehmen).
Danach: Vogel umdrehen

und die Fettdrise
herausschneiden.

Von der Leber das
grine Stuck mit der
Galle groRziigig
abschneiden,
wegwerfen.

Magen an der weil3en
Naht vorsichtig
aufschneiden, bis

der Magensack
sichtbar wird und
leicht heraus
geschélt werden kann.
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Kleine VVOgel bardieren und
binden

Kleine Vdgel braucht man nur mit Kiichengarn zu
binden.

Wird das Gefllgel mit fettem Speck bardiert, trocknet es
beim Garen nicht aus.

1) Flugel und Halshaut nach unten stecken. Biirzel und
Schenkel zusammenbinden.
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2) Die Schnurenden an den Seiten entlangziehen und um
die Schenkel schlingen.

sk o =l

2 ‘:-/,‘V ;

Lt
by

3) Das Garn nach unten ziehen und auf der Ruckseite
verknoten um die Flugel festzubinden.

4) Den Speck zum Bardieren dartiberlegen und mit
Kichengarn festbinden.
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Meine Tipps zu Wachteln

Von Frau Kropp aus Aschaffenburg

Wachteln entweder wie ein Hahnchen in 4 Teile
schneiden (Schenkel /Brust) und in der Pfanne
,kurzbraten (wie Entenbrust),

oder

als Schmorgericht. Dann gilt: kurz in der Pfanne anbraten
und mindestens 45 - 60 Min. in der Réhre schmoren. Je

Wachteln kénnen auch sehr gut im Romertopf geschmort
werden, dann allerdings mindestens 30 Min. Garzeit
zugeben.

Zum Aufgiel3en eignen sich sowohl Rotwein, wie auch
Weillwein je nach Beilagen.

Fullen kénnen sehr pikant mit Meerrettich, Senf oder
SojasoRe abgeschmeckt werden! In die Fullen oder zum
Schmoren kénnen je nach Beilage und Jahreszeit frische
Apfel, Dorrobst, Maronen oder Steinpilze verwendet
werden.

Wachteln konnen auch vor dem Anbraten mit Senf
eingestrichen werden.

Wachteln koénnen auch wie Sauerbraten einige Tage
eingelegt werden.
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So lange braucht der
Geflugelbraten im Backofen:

Hahnchen:  50-60 Minuten,

Temperatur 200-225°C
Gas: Stufe 3-4,
Ofen vorheizen, mit Fett begielen.

Taube,

Wachtel: 40-50 Minuten

Temperatur 200-225°C
Gas: Stufe 3-4,
Ofen vorheizen, mit Fett begielen.

Fasan

(Brust): 45-60 Minuten

Temperatur 200-225°C
Gas: Stufe 3-4,
Ofen vorheizen, mit Fett begieRen.

Rebhuhn: 40-50 Min. Temperatur 200-
225°C,

Gas: Stufe 3 -4

Ofen vorheizen, mit Fett begielen.
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Perlhuhn:

Pute:

Gans:

Ente:

Wildente:

50-60 Minuten

Temperatur 200-225° C

Gas: 3-4

Ofen vorheizen, mit Fett begielen.

150-180 Minuten

Temperatur 180-190° C,

Gas: 2-3

in den kalten Ofen, mit Fett
begielRen.

150-180 Minuten

Temperatur 180-200°C,

Gas: 2-3

in den kalten Ofen,

kochendes Salzwasser in die
Pfanne, zuerst Brust nach unten.

90 Minuten

Temperatur 190-200°C,

Gas: 2-3,

in den kalten Ofen,

kochendes Salzwasser in die
Pfanne, zuerst Brust nach unten.

80-90 Minuten

Temperatur 200° C,
Gas: 3
Ofen vorheizen, mit Fett begiel3en.
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Geflllte Vogel in der Bratfolie

Mit Bratfolien gelingen Geflligelbraten besonders gut,
weil im Schutz der Folie die Tiere gleichmalig braunen,
nicht austrocknen und alle Aromastoffe voll erhalten
bleiben.

Raffiniert gewlrzt wird der Vogel, hier eine Poularde,
indem die Brusthaut vorsichtig abgelost und frische
Krauter zwischen sie und das Brustfleisch geschoben
werden (1).

Eine Fullung macht jedes Gefliigel saftiger. Hier in
Butter gedampfte Gefliigelleberstiickchen und Zwiebeln
mit in Milch eingeweichtem WeiRbrot und vielen frischen
Krautern (2). Weiche Butter wird, obwohl es beim
Folienbraten nicht noétig ist, wegen des besseren
Geschmacks mit einem Pinsel auf der Haut verteilt (3).
Die Poularde liegt in einem Bett aus grob geschnittenem
Wurzelwerk und Champignonscheiben in der Folie.
Dadurch wird der Bratensaft zusatzlich gewiirzt. Die
Folie dann nach Vorschrift verschliel3en (4).

Mit einer Rouladennadel wird die Folie mehrmals
eingepiekt, damit der Dampf entweichen kann und die
Folie nicht explodiert (5). Wichtig: Die Folie niemals
stramm anziehen! Und immer auf dem kalten Bratrost in
den vorgeheizten Backofen schieben - auf die zweite
Einschubleiste von wunten, damit die Folie richtig
aufgehen kann (5) und nicht an die heille Decke oder
Seitenwande stoRt. Die Sauce wird aus der gedffneten
Folie in ein Topfchen gegossen, ein wenig eingekocht
und mit Creme fraiche leicht gebunden (6).
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Der geschmorte Vogel

Kleinere, zarte Vogel wie Rebhiihner, Tauben, Wachteln
kann man zwar auch, wie z.B. einen Fasan, im
Speckhemd im Ofen braten, aber sicherer und bequemer
ist es, sie im geschlossenen Topf zu schmoren. So
bleiben sie saftig und aromatisch, und man kann sie nach
Belieben mit Gemise und Krdutern wirzen. Firs
Schmoren werden die VAgel gewaschen, trocken getupft,
jetzt leicht gewilrzt und dann, wie bei jedem
Schmorgericht, in heilem Fett ringsum braun angebraten,
ehe sie bei milder Hitze im eigenen Saft, gar schmoren.
Ergénzt durch ganz wenig Brihe, hinterher wird der
Bratensaft bei Bedarf etwas entfettet und mit Creme
Fraiche (oder Sahne) zur Sauce verkocht.

GIBBDIIGIBBIIIGIIBD IS ISP

Der richtige Umgang mit
tiefgefrorenem Geflugel

Tiefgefrorenes Geflligel muss in der Regel vollstandig
aufgetaut sein, ehe es zubereitet wird. Vorher kann der
Plastikbeutel mit den extra abgepackten Innereien nicht
entfernt werden. Aufllerdem besteht beim Braten die
Gefahr, dass auRen die Haut schon braun und knusprig,
das Innere aber noch roh ist.  Andererseits muss
Tiefgefrorenes nach dem Auftauen mdoglichst umgehend
gegart werden. Wenn es langere Zeit liegen bleibt,
verliert es unnétig an Saft, weil die Zellstruktur durch die
Kélteeinwirkung aufgelockert ist.
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Ubrigens: Die Flussigkeit die sich beim Auftauen bildet,
nie mitverwenden!

Zum Auftauen legt man das Geflugel, damit es
abtropfen kann, auf ein Gitter oder einen umgedrehten
Teller und deckt es mit einer Schiissel ab.

Die Verpackung wird immer vor dem Auftauen
entfernt. ~ Ausnahme: Sie wollen das Stick im
Schnellverfahren (nur in Notféllen zu empfehlen!) unter
flieBendem Wasser auftauen. Die Auftauzeit verkurzt
sich beim Huhn auf 1 bis 2, bei schweren Géansen und
Puten auf 4 bis 6 Stunden.

Die schonendste Auftaumethode:

Das Geflugel liegt im Kihlschrank.

Hahnchen: (0,8 bis 1 kg) 12 - 16 Std.,
Zimmertemperatur: 5 -7 Std.

Poularde: (bis 1,5 kg) 14 - 22 Std.,
Zimmertemperatur: 8 - 12 Stunden.

Ente: (2 kg) 20 - 25 Std.,

Zimmertemperatur: 10 - 15 Stunden.

Ganse und Puten: (4 bis 6 kg) 24 - 36 Std.,
Zimmertemperatur: 14 - 20 Std.

Wichtig: Kleinere Gefllgelteile (Keulen, Brustfilets)
kdnnen Sie ebenso wie Suppenhiihner in angetautem
Zustand kochen oder braten.
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Die gute Huhnersuppe

Eine gute Huhnerbriihe kann die Grundlage fr viele
einfache und doch raffinierte Gerichte sein, und das
Fleisch von gekochtem Huhn l&sst sich vielféltig
verwenden. Wie man dabei vorgeht, sehen Sie auf
den folgenden drei Fotos. Ubrigens sollten Sie von
jedem Gefligelklein (auch von Ente, Gans, Pute oder
Wildgeflugel sowie von den Karkassen bereits
gebratener Vogel) auf diese Weise einen kleinen
"Fond" kochen, zum Auffullen der Sauce.

Huhnerfett (oder
Butterschmalz)
auslassen.
Vorbereiteten Hals,
Magen, Fligel und
Karkassen zusammen
mit grob geschnittenem
Wurzelwerk, Zwiebel
und Lorbeerblatt
anrosten. Mit Wasser
aufgiellen,

aufkochen und leise
ziehen lassen.
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Wegen des wirzigen
Geschmacks gegen Ende
der Kochzeit die

Geflugelleber zugeben.

Die Suppe erst vor
Verwendung vorsichtig
salzen. Durchgesiebt

und entfettet als
Vorsuppe reichen.
Oder, etwas reduziert,

Saucen damit aufgief3en.

Huhn kochen:

1 Poularde ca. 60 Min.,

ein Suppenhuhn

bis zu 2 Std. in der Briihe

ziehen lassen,
herausnehmen,

abkihlen, von Haut und [ :

Knochen lésen. Briihe
durchgieRen, schnell

abkihlen, damit nichts
sauer wird. Fleisch in
Brihe aufbewahren.
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1 kiichenfertige Poularde (etwa 1,8 kg)

frisch gemahlener weilRer Pfeffer

1 Krauterstrau3chen (Petersilie, Salbei, Thymian und
Liebstockel)

2 ungeschalte Knoblauchzehen

Far den Salzteig: 5 kg grobes Salz, 1 Eiweild
Pro Portion: etwa 420 kcal

Die Poularde waschen und gut trocknen. Die
Bauchhohle pfeffern, KréauterstrauRchen und die mit dem
Messerriicken angedriickten Knoblauchzehen einlegen.
Fur den Teig das Salz mit Eiweil3 und entsprechend viel
Wasser zu einer formbaren Masse verarbeiten. Einen
groBen Brater mit einer 2 cm dicken Salzschicht
auskleiden, Poularde hineinsetzen und mit restlichem
Salzteig ummanteln. In den auf 220° C vorgeheizten
Ofen auf die unterste Schiene schieben und etwa 2
Stunden garen. Die Salzschicht mit einem Hammer oder
einem Fleischklopfer aufbrechen und die Poularde
herausnehmen. Dazu Salat und ofenfrisches Weil3brot
servieren.
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Teil IT

Rezepte
zum Nachkochen
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Wachteln mit Mozzarella

Zutaten:

8 Wachteln

300 g Mozzarella

% | Huhnerbriihe

60 g Butter

2 Eier

5 EL Sonnenblumenkerne
2 EL Majoran

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Wachteln abwaschen, trocken tupfen und kréftig von
innen und aullen salzen und pfeffern. Vier Essloffel der
Sonnenblumenkerne rosten, den Mozzarella in Stlcke
schneiden und mit den Kernen, dem Majoran, den Eiern,
Salz und Pfeffer plrieren, dass eine gebundene Masse
entsteht.

Die Wachteln mit dieser Masse prall stopfen, die
Offnungen jeweils mit zwei kreuzweise gestochenen
Zahnstochern verschlieRen. Den Backofen auf 200° C
vorheizen. Die Wachteln mit den Bauchen nach oben auf
ein Backblech legen und mit Butterflockchen belegen.
Das Ganze fir insgesamt flinfzig Minuten im Backofen
braten, dabei nach zehn Minuten mit der Briihe
ubergieBen und nach vierzig Minuten die restlichen
Sonnenblumenkerne (ber die Wachteln streuen und
mitbréunen lassen.
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Mit Morcheln gefiillte Wachteln

Zutaten:

4 EL Sherry

25 g getrocknete Morcheln
1 Scheibe Toast

1%, Becher Sahne

6 Wachteln

1 Schalotte

1 Bund Kerbel

250 g Bratwurst - Brat
1ELOI

2 EL Butter

Salz, weiRer Pfeffer, Muskatnuss, Kiichengarn

Zubereitung:

Die Morcheln im Sherry quellen lassen. Toastbrot
entrinden, wiirfeln und mit 2 EL Sahne betraufeln. Die
Wachteln bis auf die Fligel und Keulen entbeinen. Die
Schalotte schalen und fein wiirfeln. Kerbel waschen,
trocknen schleudern und fein schneiden.

Jede Wachtel mit einer Prise Salz und den
Schalottenwiirfel einreiben. Morcheln aus dem Sherry
nehmen und abtropfen lassen; Den Sherry beiseite
stellen. Das Brat mit Pfeffer, Salz, einer Prise
Muskatnuss, Kerbel und den unzerkleinerten Morcheln
vermengen. Die Fillung in die Wachteln stopfen, die
Wachteln wieder in Form bringen und mit Kuchengarn
zunahen.

Backofen auf 220° C vorheizen. Ol und Butter in einer

grol3en Pfanne erhitzen. Die Wachteln darin anbraten,
dann in einen Bréter legen, mit dem Fett aus der Pfanne,
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dem Sherry und einem Becher Sahne tbergieflen und im
Backofen auf der untersten Schiene 30 Min. lang garen.
Danach noch im abgeschalteten Backofen 5 Min. ziehen
lassen.

Wachteln nach Omas Rezept

Zutaten:

16 Wachteln salzen und pfeffern

6 alte Semmeln eingeweicht und ausgedruckt
1 gr. Zwiebel klein geschnitten

3 Eier

1 EL Schnittlauch

% TL Salz

Y4 TL gek. Bruhe

Y TL Pfeffer

Alles miteinander verkneten und die Wachteln damit
fullen.

In einen Bréater geben, mit einer Kkleingeschnitten
Zwiebel, gelbe Riibe, und 2 EL Ol braten ca. 30 Minuten.
Aufgieen mit ¥ | heilles Wasser auffullen.
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Gefullte Wachteln mit Leberwurst

Zutaten:

6 Wachteln

Y% TL Salz

100 g Kalbsleberwurst
1 EL Sherry

1 EL gehackte Trffel
6 Weinbeeren

40 g Butter

5 EL Fleischbrihe

1 kl Ds. Mandarinen
150 g Weintrauben

6 Streifen Tomatenpaprika

Vorbereitungszeit: ca. 30 Min.
Bratzeit: 25 Minuten

Die Wachteln mit Kiichenkrepp trocken tupfen und innen
mit Salz einreiben.

Leberwurst mit Sherry und gehackten Truffeln verrihren.
Mit dieser Masse die Wachteln fiillen und 1 Weinbeere
zugeben. Die Wachteln mit Baumwollfaden zunéhen.
Butter in einer Kasserolle erhitzen, Wachteln einlegen
und rundherum anbraten. Dann mit Fleischbriihe
aufgielen. Die Kasserolle schlieBen und die Wachteln ca.
35 Minuten schmoren.

Wachteln erkalten lassen und den Baumwollfaden
entfernen. Auf einer Platte mit abgetropften Mandarinen,
Weintrauben und Tomatenpaprika garniert servieren.
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Wachteln an Paprika-Mango-Solie
mit Nudelnestchen

Zutaten:

1 Pck. Nudeln (Spaghetti, Maccaroni 0. &.)
1 Paprika Rot

1 Mango

1 Orange

2 Wachteln

Die Wachteln wirzen und mit Olivendl anbraten. Fir die
Solle die geschédlte und zerkleinerte Mango in
Knoblauch, Salz und Pfeffer anbraten, mit Weinessig,
Weillwein, etwas Honig und Sahne abschmecken und
plrieren. Die Paprika in Scheiben schneiden, zu dem Sud
geben und auf schwacher Flamme ziehen lassen. Die
Nudeln im Salzwasserbad kochen, abschitten und mit
dem Frischkése, Pfeffer und Salz in einer Pfanne kurz
anbraten. Das Ganze auf einem flachen Teller anrichten.
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Wachteln im Mantel

Zutaten:

500 g Cous-Cous

1 Blutorange

4 Kartoffeln

200 g Sesam

2 Wachteln

200 g Weintrauben schwarz
1 Zucchini

1 Zucchini gelb

Die Wachteln auslésen. VVon der gelben Zucchini einige
Streifen herunterschneiden und halbieren. Die Schenkel
der Wachteln von beiden Seiten mit einer Scheibe
bedecken, wiirzen und in Ol und Butter braten. Den Rest
der gelben Zucchini und die griine Zucchini schneiden
und in Olivendl mit frischem Basilikum und einer
angepressten  Knoblauchzehe angehen lassen. Die
Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden, diese erst in
Mehl, dann in Ei und zum Schluss in den Sesamkernen
wenden und in einer Pfanne goldgelb braten. Sojasauce
mit Honig einkochen lassen. Das geschnittene Gemdse
mit den Kartoffeln, den Wachteln und der Sauce auf
einem Teller anrichten. Mit Basilikum garnieren.
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Wachteln auf Auberginent6rtchen

Zutaten:

2 Auberginen

1 Netz Schalotten
4 Tomaten

2 Wachteln

Eine Aubergine in Scheiben schneiden, diese in Olivendl
anbraten, auf Kichenkrepp abtropfen lassen und in ein
Formchen  flllen, so dass die Halften der
Scheibeniberlappen. Die andere Aubergine und die
Tomaten wurfeln und mit Rosmarin, Knoblauch, Salz
und Pfeffer in Olivendl anbraten. Diese Wiirfel in das
Formchen fullen, die Gberlappenden Bléatter dartiberlegen
und im Ofen bei 180° C Uberbacken. Die Brustchen und
die Schenkel der Wachteln auslésen, wirzen und mit
Rosmarin in Ol anbraten. Die Schalotten schalen, vierteln
und in karamelisiertem Zucker angehen lassen. Mit
Rotwein abldéschen und einkochen lassen. Das Tortchen
auf einem Teller anrichten, die Wachtelstiicke
darberlegen und alles mit der Sauce umgeben.
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Wachteln an Zucchini-
Mohrengemdise

Zutaten:

3 Kartoffeln

1 Bd. Krauter

10 Lychees

1 Orange

1 Bd. Méhren

1 Glas Oliven schwarz
3 Tomaten

2 Wachteln

1 Zucchini

Zubereitung:

Die geputzten und ausgenommenen Wachteln bemehlen,
wiirzen, in Olivendl, den Krauter und Knoblauch
anbraten, mit einem Schuss WeiBwein, Cidre-Essig und
Gemisefond abléschen, einreduzieren und die entkernten
Oliven dazugeben. Die Zucchini langs halbieren. Eine
Hélfte auskratzen und die andere in Wirfel schneiden.
Die Zucchini mit den fein geschnittenen Mohrenwirfel in
Olivendl anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und in
die ausgehohlte Zucchinihélfte fullen. Alles auf einem
flachen Teller anrichten und mit Basilikumblatter
garnieren.
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Wachteln in zwelerlei Sesam

Zutaten:

1 Apfel grin

1 Sttick Lachs

1 Orange

1 Peperoni rot und grin

1 Pck. Rucola

1 Pck. Barilla Spagetti

etwas Sesam (weill & schwarz)
2 Wachteln

1 Glas Zuckerschoten

Die Nudeln kochen. Die Wachteln auslésen und die
einzelnen Teile in Ei wenden. Dann die Beine in
schwarzen und die Bruststicke in weiBem Sesam
wenden, alles in einer Pfanne mit viel Ol anbraten und im
Ofen weitergaren. Die Zuckerschoten halbieren und in
einer Pfanne mit Ol, Pfeffer und Salz anbraten. Die
Peperoni entkernen, zerkleinern und zum Schluss zu den
Zuckerschoten geben. Die Nudeln abgieffen und in
Butter, Salz und Pfeffer wenden. Die Nudeln dann auf
einen Teller geben, die Zuckerschoten und das Fleisch
darlberlegen.
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Wachteln auf Jagerart

Zutaten:

Fur die Fullung:

25 g Schalotten

150 g frischen Speck

20 0g Geflugelleber

Thymian, Muskatnuss

5 cl Cognac

Salz und Pfeffer aus der Muhle

8 Wachteln

80 g Butter

10 cl Ol

30 g gehackte Schalotten

250 g gesalzene Schweinebrust
400 g Kartoffeln

gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Rezept:
Fur die Falle:

Schélen und hacken Sie die Schalotten klein, trennen Sie
den mageren vom fetten Speck. Lassen Sie alles bei
kleiner Flamme andiinsten. Nehmen Sie den Speck vom
Herd und braten Sie die Geflligelleber so an, dass sie
innen rosa bleibt. Flgen Sie die gehackten Schalotten
hinzu, wirzen Sie leicht mit Thymian.

Flambieren Sie kurz mit dem Cognac und geben Sie dann
alles in den Mixer. Geben Sie die Masse in ein Gefal,

wiirzen, mischen und bewahren Sie sie kiihl auf. Offnen

Sie
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die Wachteln am Ricken und entbeinen Sie sie. Fillen
Sie die Wachteln mit der Mischung. Verschlielen Sie sie
wieder mit einem Garn.

Braten Sie sie mit der Butter an und nehmen Sie sie denn
vom Herd. Braten Sie die Schalotten an und fligen Sie
dann wieder die Wachteln hinzu.

Geben Sie die gewaschenen und in Butter angebratenen
Pilze hinzu sowie den mageren, angediinsteten Speck.
Das Ganze bei 180° C fir 40 Minuten in einem offenen
Topf schmoren lassen. Schneiden Sie die Kartoffeln in
Wiirfel. Kochen Sie sie kurz an und braten Sie sie dann
in einer Pfanne. Wenn die Wachteln gar sind, richten Sie
die Kartoffeln rundherum an.

Mit Petersilie Uberstreuen und servieren.
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Geflllte Wachteln mit Apfelfille
oder Steinpilz — Pfifferling - Fille

Zutaten fur 4 Personen:
4 Wachteln

1 Apfel,

200 g Toastbrotwirfel
160 g durchwachsener und gewurfelter Speck
5 cl Apfel-Sherry,

8 Knoblauchzehen

4 Thymianzweige,

Salz, Pfeffer

Entenfett zum Anbraten
1-2 EL Olivendl

Die Apfel schélen und in kleine Stiicke schneiden. Speck
und Brotwirfel kurz und scharf anbraten. Die
Apfelstucke dazu geben, kurz mit dinsten. Mit Apfel-
Sherry abléschen. AnschlieRend vom Herd nehmen.

Die Wirfel aus der Pfanne heben, kurz abkiihlen lassen
und in die Wachteln fiillen. Die Wachteln zunahen.

Erneut etwas Entenfett in der Pfanne erhitzen. Die
Wachteln und die Kkleinen Knoblauchzehen scharf
anbraten. Nach einigen Minuten den Thymian dazu
geben, salzen und pfeffern. Die Wachteln auf mittlerer
Flamme rund 35 Minuten zugedeckt schmoren lassen,
dabei immer wieder wenden.
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Wachteln mit Rougefort und
Leberpastete gefillt

Zutaten:

6-8 Wachteln

2 EL Brandy, angewarmt
50 g Butter geschmolzen
Salz, Pfeffer

300 ml trockener Weillwein
150 ml Sahne

100 g Rougefortkase, zerbroselt
100 g Leberpastete

100 g Semmelbrosel

1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Fullung: Kase, Pastete, Semmelbrésel und Petersilie
vermengen, mit Salz und Pfeffer wirzen. Gut mischen
und in die Wachteln fillen.

Die Offnung zunahen. Die Wachteln in eine Bratform
geben, den Brandy dariibergiessen und anziinden. Mit
der geschmolzenen Butter bestreichen, salzen und
pfeffern.

Den Wein dazugeben und die Form mit Alufolie
bedecken. Im vorgeheizten Rohr bei 160° C 30 Min.
garen. Die Folie entfernen und weitere 20 Min.braten.
Die Wachteln auf eine vorgewédrmte Platte legen und
warm halten. Die Sahne unter den Bratensaft rihren,
langsam erhitzen und in eine Sauciere fillen. Zur
Wachteln servieren.
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Deftige Wachteln

Zutaten:

8 Wachteln

50 g Butter

2 Schalotten

250 g Champignons
400 g Toastbrot

10 cl Ol

1 dl Cognac

30 cl Wild fond

Saft einer Zitrone

30 g gehackte Petersilie
Salz und Pfeffer aus der Mihle

Rezept:

Nehmen Sie die Wachteln aus. Offnen Sie sie am Riicken
und driicken sie leicht flach. Salzen und Pfeffern.

Lassen Sie 30 g Butter in einen Topf (der fur den Ofen
geeignet ist) schmelzen. Braten Sie die Wachteln zu allen
Seiten an und geben Sie sie fir 20-30 Minuten in den
vorgeheizten Ofen bei 180° C.

Zerkleinern Sie wahrenddessen die Schalotten. Waschen
und schneiden Sie die Champignons. Schneiden Sie das
Toastbrot in Rauten oder Quadrate und fritieren Sie sie
im Ol. Beiseite stellen.

Nehmen Sie die Wachteln aus dem Ofen. Legen Sie sie
auf einen Teller und stellen Sie sie warm. Braten Sie die
Champignons mit der restlichen Butter an.

Fugen Sie die Schalotten hinzu.
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Flambieren Sie alles mit dem Cognac und geben Sie den
Fond hinzu. 2 bis 3 Minuten kochen lassen. Fiigen Sie
langsam den Zitronensaft und dann die Petersilie hinzu.
Schmecken Sie mit Gewdirzen ab. Uber die warmen
Wachteln geben. Dekorieren Sie die Wachteln mit den
Brot-Croutons und servieren Sie.




Wachteln — kurzgebraten —
auf Salat

Salat je nach Belieben: gemischter Blattsalat, oder
warmer Linsensalat. Bei kurzgebratenen Wachteln und
Salat eignen sich auch gut gebratene Pilze und Apfel als
Zutat.

Linsensalat:
125¢g Linsen bissfest kochen.

Vinaigrette:

2-3 EL Orangensaft

% TL Dijonsenf

1 kl. Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

4 EL gutes Ol (z.b. Nussél)

Linsen warm marinieren.

Mit Chicoreeblatter, Apfel, Orangenspalten anrichten,
gebratene Wachteln darauf setzen,

mit Petersilie bestreuen.

Anmerkung:

Der Linsensalat kann auch am Tag vorher zubereitet
werden, und vor dem Servieren kurz in der Mikrowelle
angewarmt werden.
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Wachteln mit Pfifferlings-Reis —
Fllle

Zutaten:

4 TL Basmati

12 EL Butter

12 cl Kalbsfond

4 Scheibe Pergamentpapier
20 Petersilienblatter
Pfeffer, Salz

4 TL Pfifferlinge, frisch
12 cl Portwein, rot

4 kleine Schalotten

2 TL Schnittlauch

4 Wachteln

2 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Wachteln vom Ruicken her entbeinen und das Fett aus der
Halspartie entfernen. Basmati kochen, Pfifferlinge mit
Schalotten braten, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wirzen, zum Schluss Schnittlauch in die Pfanne geben.
Dann die Wachteln salzen, mit einer Mischung aus
Basmati und Pfifferlingen flillen und in ein
Pergamentpapier so einschlagen, dass die Brust frei
bleibt. Von allen Seiten anbraten und dann auf den
Ricken legen, die Brust mit einer Folie bedecken und
dann ca.30 Minuten im Backofen garen. Fir die Sauce
Kalbsfond einkochen, mit Butter aufschlagen und mit
Salz und Pfeffer wirzen.
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Wachteln mit Rosinen

Zutaten:

80 g Rosinen

8 Wachteln

120 g Basmatireis

4 kleine Bananen

4 Speckstreifen

4 TL Sesamkdrner (oder Sonnenblumenkerne)
1 Messerspitze Ingwer

2 Zwiebeln

2 Messerspitzen Kokosraspeln
1 Messerspitze Paprika

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung:

Geben Sie die Rosinen in lauwarmes Wasser. Salzen und
pfeffern Sie die Wachteln. Kochen Sie sie 15 Minuten im
Wasserdampf.

Geben Sie den Basmatireis in ein Sieb und spiilen Sie ihn
mit Wasser gut ab. Geben Sie ihn nun in einen Topf,
fugen sie dann solange Wasser hinzu bis der Reis ca. 5
cm bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann bei
reduzierter Hitze abgedeckt 20 Minuten kochen lassen
(nicht aufdecken.)

Schalen Sie die Bananen. Umwickeln Sie je eine Banane
mit einem Speckstreifen und fixieren Sie ihn mit einem
Holzspielichen. Braten Sie sie in einer Pfanne an.
Schélen, schneiden und blanchieren Sie die Zwiebeln.
Lassen Sie die Rosinen abtropfen und vermischen Sie sie
mit dem gekochten Reis. Fligen Sie die Sesamkdrner, den
Ingwer, die Kokosraspeln und die Paprika hinzu.
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Servieren Sie die Wachteln mit dem Reis und den
gebackenen Bananen.

Wachteln mit Hihnerleber-
Laugenfulle

Zutaten:
6-8 Wachteln
innen und auBen salzen und pfeffern.

Fille:
1 Pack. Hiihnerleber, und 1 kl. Zwiebel anbraten

Ca. 200 g durchwachsenen R&ucherspeck wirfeln,
ausbraten, zur angebratenen Leber geben.

1-2 Laugenbrezeln fein schneiden, kurz einweichen, fest
ausdriicken, zur Leber geben.

Reichlich feingehackte Petersilie zur Leber geben.

Aus allen Zutaten einen Teig kneten, nach Belieben mit
Ei binden.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Man kann auch mit
Senf, Paprika, Knoblauch, Majoran und Beifuss wiirzen.
Die Wachteln fullen, von allen Seiten anbraten, mit
Briihe aufgielRen, im Rohr fertig schmoren bei 180-200°
C

45-60 Minuten braten.
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Geschmorte Wachtel
mit Speck

Zutaten:

8 bratfertige Wachteln

1 Teel. Salz

8 diinne Scheiben durchwachsener Speck
6 ERI. Ol,

3 ERI. Sultaninen

3 Zwiebeln

2 Glaser Wein

1 Messersp. gemahlener Piment

1-2 Messersp. Salz

Die Wachteln waschen, trocken tupfen, innen mit dem
Salzeinreiben, mit je 1 Scheibe Speck umwickeln und
diese feststecken. Das Ol in einem groRen flachen Topf
erhitzen. Die Wachteln 10 Minuten von allen Seiten darin
anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Die
Sultaninen in lauwarmem Wasser einweichen. Die
Zwiebeln schélen, wirfeln und im verbliebenem Ol
goldgelb braten. Den Wein mit der gleichen Menge
Wasser zu den Zwiebeln gielen und die abgetropften
Sultaninen zufugen. Den Piment und das Salz
unterriihren, die Sauce 20 Minuten kochen lassen,
durchsieben und in den Topf =zuriickgieRen. Die
Wachteln darin in 30 Minuten weich schmoren.
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Wachteln in Weinblatter

Zutaten:

8 kichenfertige Wachteln

8 Weinblatter

8 Scheiben frischen Speck zum Umwickeln
3-4 EL Butter

2% | Fleischbrihe

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Garzeit: 40 Minuten

Die Wachteln dressieren. Die Vogel zuerst in je 1
Weinblatt, dann in je 1 Scheibe Speck wickeln. In eine
gebutterte, feuerfeste Auflaufform legen. Auf dem Herd
bei geringer Hitze ringsherum anbraten, bis der Speck
etwas Farbe angenommen hat. Die Fleischbriihe
angielRen, so dass die Wachteln bis zur Halfte bedeckt
sind. 20 Minuten zugedeckt sieden, aber nicht kochen
lassen. Die Wachteln aus ihren Umhullungen wickeln.
Inzwischen den Fond bis auf je 1 Esslofel pro Wachtel
einkochen lassen. Die Wachteln und die Speckscheiben
in die Sauce zuriicklegen. Servieren.
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Wachteln mit Apfeln |

Zutaten:

8 klichenfertige Wachteln
1 Teeltffel Salz

2 Essloffel Ol

3 Essloffel Butter

% Tasse Wein

1 % Tassen Geflugelbriihe
4 sauerliche Apfel

Saft von % Zitrone

4 Essloffel Butter.

1 Teel6ffel Zucker

1 Prise weiRRen Pfeffer

8 dicke Scheiben Weiltbrot
1 Essloffel Butter

Die Wachteln waschen, abtrocknen und innen mit dem
Salzeinreiben. Das Ol und die Butter in einem groRen
Topf erhitzen. Die Wachteln von allen Seiten etwa 3
Minuten anbraten, zugedeckt etwa 30 Minuten braten,
dann aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den
Bratenfond mit dem Wein und der Briihe I6schen und
zum Kochen bringen. Die Wachteln in den Topf geben
und in 10 Minuten gar schmoren.

Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien, vierteln
und mit dem Zitronensaft betraufeln. Die Butter erhitzen
und die Apfelviertel darin mit dem Zucker und dem
Pfeffer weich diinsten, aber nicht zerfallen lassen. Die
Apfel zu den Wachteln anrichten, fertig.
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Wachteln mit Apfeln II

Zutaten:

8 klichenfertige Wachteln
1 TL Salz,

1 TL Zucker

1 Prise schwarzen Pfeffer aus der Mihle
2 EL Ol

7 EL Butter

% Tasse Madeira

1% Tassen Geflugelbriihe
4 Apfel

Saft einer Zitrone

Zubereitung:

Die Wachteln waschen, abtrocknen und innen mit Salz
einreiben. Die Wachteln von allen Seiten anbraten, dann
zugedeckt weitere 10 Minuten schmoren.

Aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den
Bratenfond mit dem Madeira und der Briihe 16schen und
zum Kochen bringen. Die Wachteln zuriick in den Topf
geben und in 20 Minuten gar schmoren.

Die Apfel schalen, vom Kerngehduse befreien, in
Scheiben schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Die
restliche Butter erhitzen und die Apfelscheiben darin mit
dem Zucker und Pfeffer weich dinsten aber nicht
zerfallen lassen. Die Schmorflussigkeit durch ein Sieb
passieren, die Wachteln auf Teller legen, mit den
Apfelscheiben garnieren und der Sauce uberziehen.

Seite5 2



Geschmorte Wachteln

Zutaten:

4 Wachteln a 200 g, 8 Spinatblatter,
200 g Leberpastete, Salz, Pfeffer,
100 g Butter, 100 g Pilze, Schalotten
und frische Petersilie

Die Wachteln séubern, die Knochen auslosen.
Spinatstiele entfernen, Blatter waschen. Spinatblatter nur
kurz in kochendem Wasser wenden, da sie sehr zart und
weich sind, sofort in Eiswasser abschrecken, abkihlen
und trocken lassen. Je 2 Spinatblatter in eine gedffnete
Wachtel legen. Die Leberpastete einfullen, Wachteln
schlieen. Mit einem Faden zusammenhalten, salzen und
pfeffern. In einer

gebutterten Pfanne die Wachteln goldbraun anbraten,
zudecken, ca. 40 Minuten im Backofen bei 180° C garen
lassen. Wachteln herausnehmen, warmstellen. Jetzt die
gewaschenen und gewdrfelten Pilze, die Schalotten und
die Petersilie in den Bratenfond geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 5 Minuten dlnsten. Zum Anrichten
den Faden entfernen, und servieren.
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Wachteln zum Picknick

Zutaten:

8 vorbereitete oder entbeinte Wachteln
85 g kernlose Muskatella - Rosinen

8 Scheiben Parmaschinken

8-16 Weinblatter, frisch oder eingelegt
1-2 EL extra natives Olivenol

6 EL Wein

Zubereitung:

Nehmen Sie einen groRen, flachen, feuerfesten Brater
oder eine Metallbackform, in der die Wachteln gerade
Platz haben. Rosinen, Hélfte des Schinkens (Kklein
schneiden) und Pinienkerne vermischen. Damit die
Wachteln locker flllen. Jede Wachtel mit einer
Schinkenscheibe umwickeln. Die Wachteln in Bréter
oder Backform jeweils in ein Nest aus Weinblattern
setzen. Wachteln mit etwas Ol oder Schinkenfett
einreiben oder betupfen. Mit Wein betraufeln. Im Ofen
auf 180° C (vorgeheizter Backofen) unbedeckt 35-45
Minuten rosig, hell goldbraun und aromatisch
durchgaren.

In der Backform zum Picknick mitnehmen.
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Wachteln scharf
(Wachteln in Chilisauce)

Zutaten:
8 klichenfertige Wachteln
3ELOI

Fir die Chilisauce:

4 getrocknete Ancho-Chilies

1 EL Ol, ¥ | Wasser

2 EL Rotweinessig

2 Knoblauchzehen

80g weilde Zwiebeln

% TL Kreuzkiimmel

1 EL gehackter, mexikanischer Oregano
Y% TL schwarze Pfefferkdrner, Salz

Auferdem:
60g Butter und 3 EL Ol zum Braten
1 EL gehackter, mexikanischer Oregano

Die Chilies waschen, gut abtropfen lassen, die Stiele
abschneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Chilis
darin anbraten, herausnehmen und etwas abkihlen
lassen. Die Chilies der Léange nach aufschlitzen,
auseinander driicken, Samen und Scheidewédnde mit
herausstreichen.

Dabei am besten diunne Handschuhe tragen, damit die
Schérfe nicht an die Finger kommt. Das Wasser mit
Essig aufkochen, vom Herd nehmen und die Chilies
darin 40 Minuten einweichen. Herausnehmen und das
Einweichwasser zur Seite stellen.
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Knoblauch und Zwiebeln schéalen und grob hacken. Die
Chilies mit 150ml Einweichwasser, Knoblauch,
Zwiebeln, Kreuzkiimmel, Oregano, Pfeffer und Salz in
einem Mixer fein purieren. Die Wachteln innen und
auBen waschen, trocknen, in eine Form legen. Mit
Chiliesauce einpinseln, mit Ol betraufeln 1 Stunde im
Kihlschrank ziehen lassen. Die Wachteln aus der
Chiliesaucs nehmen. In Butter und Ol unter
mehrmaligem Wenden etwa 15 Minuten braten,
wiederholt mit der Sauce bepinseln. Die restliche
Chilisauce mit dem restlichen Einweichwasser
aufkochen. Je 2 Wachteln mit Sauce anrichten, mit
Oregano bestreuen.

Wachtel im Weinblattmantel

Zutaten:

1 Schale Artischocken klein
1 Schale Pfifferlinge

100 g Speck durchwachsen
2 Wachteln

1 Glas Weinblatter

2 Zwiebeln rot

Zubereitung:

Die Wachteln ausltsen, portionieren, wirzen, bis auf die
Keulen in die Weinblatter einwickeln, mit den Keulen in
Olivenol anbraten, mit WeiBwein abldschen, mit
Lorbeerblatter verfeinern und ziehen lassen.

Die Artischocken in Salzwasser, einer halben Zitrone und
Olivendl garen, abgieRen und die &ulleren Blatter
entfernen. Fir die SoBe Zwiebelwirfel in Olivendl
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anschwitzen, mit Rotwein, mit Lorbeerblattern verfeinern
und mit kalt angerihrter Starke binden.
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Geflllte Feinschmecker Wachteln

Zutaten:

1 TL Rosinen,

1 EL Sherry,

1 diinne Scheibe Mischbrot ohne Rinde

in der Eiermilch (Eigelb mit 1 EL Milch verquirlt) ca. 15
Minuten einweichen und anschlielend ausdricken.

259 fein gewdirfelter Raucherspeck

in einem Pfannchen auslassen,

1 kleine, fein gewdrfelte Zwiebel

darin anbrdunen und die Masse durch ein Sieb entfetten.
150 g grobe Bratwurstfille,

1 TL gehackte Mandeln

durch den Fleischwolf drehen,

% TL Majoran

zugeben, gut vermengen, dabei mit Pfeffer und Salz
abschmecken und die Masse vierteln.

4 Wachteln

damit flllen, mit

je einer Scheibe Speck

umwickeln und einem Zahnstocher feststecken. Wachteln
aullen salzen und pfeffern. Margarine in einem Bréter
erhitzen, die Wachteln darin rundum anbraten und mit
100 ml Rotwein

abldschen.

100 ml Geflugelbrihe

angiellen, in den vorgeheizten Backofen geben und mit
der Brust nach oben bei 180° C in ca. 20-30 Minuten gar
schmoren. AnschlieBend Wachteln warm stellen, aus
dem Bratfond eine Sof3e binden.
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Wachteln mit Gewdilrzkruste

Zutaten:
12 Wachteln
Maiskeimol

Fir die Gewdrzkruste:

25 Korianderkorner

20 schwarze Pfefferkdrner
3 Gewlrznelken

2 EL Sesamkorner

2 Wacholderbeeren

1 Zimtstange (6¢cm)

1 Stlick Lorbeerblatt

3 EL Espressobohnen

Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 150° C vorheizen. Sesam, Koriander,
Pfefferkorner, Gewlirznelken, Wacholderbeeren,

Lorbeerblatt und Zimtstange in einzelnen, flachen
Haufchen auf ein beschichtetes Backblech setzen und im
Ofen fur 25-30 Min. rosten, bis die Sesamkorner
goldbraun sind. Die Zutaten aus dem Ofen nehmen und
leicht abkihlen lassen.

Einen Essloffel der Sesamkdrner zur Seite stellen, den
Rest mit den Gbrigen Gewdirzen und Kdrnern zusammen
mit den Espressobohnen und dem Salz in einer
Gewaurzmiihle sehr fein mahlen.

Die Wachteln auf der Hautseite gleichmaRig mit der
Wirzmischung einreiben und zugedeckt Uber Nacht in
den Kihlschrank stellen.
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Den Backofen auf 160° C vorheizen. Das Ol in einer
grollen, schweren Pfanne bei mittlerer Temperatur
erhitzen. Drei oder vier Wachteln mit der Hautseite nach
unten in die Pfanne legen und in etwa 5 Minuten
hellbraun anbraten. Die Wachteln wenden und in 10-15
Minuten medium braten.

Die Wachteln mit den ungemahlenen Sesamkornern
bestreuen, aus der Pfanne nehmen und zugedeckt im
Ofen warm stellen. Die restlichen Wachteln auf die
gleiche Weise zubereiten.

Hinweise:

Die Wachteln sollten in eine Schmetterlingsform
gebracht werden, das heif3t, dass das Geflugel entlang der
Wirbelséule aufgebrochen und das Ruckgrat entfernt
wird. Die Halften werden anschliefend auseinander
gedriickt und flach geklopft.
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Braisierte Wachtel

Haben Sie keine Angst vor dem Fremdwort ,,braisieren®,
es bedeutet soviel wie schmoren.

Zutaten:

4 Wachteln,

8 Spinatblatter,

200 g Ganseleberpastete,

Salz, Pfeffer,

100 g Butter,

100 g Steinpilze,

2 gehackte Schalotten, Petersilie,

Die Wachteln sdubern, die Knochen auslésen.
Spinatstiele entfernen, Blatter waschen. Junge, Kleine
Spinatblatter nur kurz in kochendem Wasser wenden, da
sie sehr zart und weich sind; groRere Blatter sollten etwas
langer ziehen. Sofort in Eiswasser abschrecken, abkihlen
und trocknen lassen. Je 2 Spinatblatter in eine gedffnete
Wachtel legen. Die Génseleberpastete einfillen,
Wachteln schlieffen. Mit einem Faden zusammenhalten,
salzen und pfeffern. In einer gebutterten Pfanne die
Wachteln goldbraun anbraten, zudecken, ca. 10 Min. im
Backofen bei 180° C garen lassen. Wachteln
herausnehmen, warm stellen. Jetzt die gewaschenen und
gewdurfelten Steinpilze, die Schalotten und die Petersilie
in den Bratenfond geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 5 Min. dinsten. Den Faden entfernen,
anrichten.
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Knoblauchwachteln

Zutaten:

8 klichenfertige Wachteln,

24 Knoblauchzehen

Salz,

frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
4 El Olivendl,

1 Zweig Rosmarin

10 g Mehl,

200 ml Rotwein

1 EL Zitronenthymianblattchen

Die Wachteln innen und auflen unter flieBenden, kalten
Wasser waschen, abtropfen lassen und sorgféltig
trockentupfen. Mit Daumen und Zeigefinger die Halshaut
herunterschieben und den Hals mit einem scharfen
Messer an der Brust Uber die Offnung ziehen. Die
Knoblauchzehen schélen und 8 Zehen mit einer breiten
Messerklinge etwas andriicken. Die Wachteln innen und
auflen mit Salz einreiben, pfeffern und in die Bauchhdhle
je eine zerdriickte Knoblauchzehe legen. Die Wachteln
mit Kiichengarn dressieren. Dafiir die Fligelspitzen
unterschlagen, den Faden von unten um die
Unterschenkel fihren, an den Gelenken (berkreuzen,
seitlich entlang den Unterschenkeln zu den Fliigeln
fuhren und straff ziehen. Die Faden seitlich fest
verknoten, dabei die Wachteln in ihre natlrliche Form
bringen. Das Ol mit den restlichen, ganzen
Knoblauchzehen in einer feuerfesten Pfanne erhitzen. Die
Wachteln mit dem Ricken nach unten hineinlegen und
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den Rosmarin zugeben. Bei 200° C im vorgeheizten Ofen
20 Minuten braten,

zwischendurch wiederholt mit Olivendl bepinseln. Mit
ganz wenig Mehl die Briste der Wachteln bestauben.
Den Wein angieen und die Wachteln weitere 20
Minuten braten, bis sie an der Oberseite knusprig sind.
Dabei immer wieder mit dem Bratfond begielien. Die
Wachteln aus dem Ofen nehmen, das Kiichengarn
entfernen und die Vogel mit den Knoblauchzehen auf
einer vorgewarmten Servierplatte anrichten.

Von dem in der Pfanne verbliebenem Bratfond das Fett

abschopfen und die Wachteln mit etwas Bratfond
begielen.
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Wachteln mit feinen Beilagen

Zutaten:

250 g Schalotten
500 g Kartoffeln

3 EL Butter, Salz

8 EL WeiRwein

8 Wachteln

weil3er Pfeffer

% TL Thymian
1ELOL

1 Zwiebel

100 g Champignons
1/8 | Hihnerbriihe
200 g Schlagsahne

1 Dose Artischockenbdden
1 Dose Maronenmus
etwas Petersilie

Zubereitung:

Schalotten und Kartoffeln schélen. In 1 EL heilem Fett
anbraten, etwas salzen, mit 3 EL Weillwein abldschen.
Abgedeckt 25-30 Minuten garen. Wachteln mit Salz und
Pfeffer und Thymian wiirzen. Wachteln in heiRem Ol und
1 EL Fett anbraten, abgedeckt 15 Minuten weiter
anbraten, beiseite stellen. Zwiebel wiirfeln. Champignons
hacken. Beides im Bratenfond 3 Minuten andlnsten.
Hihnerbriihe und restlichen Wein hinzufligen, 5 Minuten
kochen lassen Wachteln hineinlegen. 5 bis 8 Minuten
darin ziehen lassen. Wachteln herausnehmen und warm

halten.
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Bratenfond durchseihen, mit 3% der Sahne verrihren,
etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Artischockenbdden  im  Gemisewasser  erhitzen.
Abtropfen lassen und im restlichen heilen Fett
schwenken. Die Halfte des Maronenmuses und restliche
Sahne verrihren. Erwarmen. In einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen, auf die Artischockenbdden spritzen.
Alles auf einer Platte mit Petersilie garniert anrichten.
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Geflllte Wachteln mit
Champignon Farce

Zutaten:

4 Wachteln

Fullung:

200 g Perlhuhnfleisch
1 EL Salz, Pfeffer

2 EL Armoniac

50 g Weilbrot ohne Rinde
1/8 1 Sahne

150 g Champignons
Sauce:

1 Méhre

1 Stange Porree

1 Stiick Sellerie

200 ml Rotwein
Eiskalte Butter

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Wachteln entbeinen. Fir die Fullung missen alle
Zutaten kalt sein. Perlhuhnfleisch in grobe Sticke
zerkleinern und mit Salz, Pfeffer und Armoniac im Mixer
plrieren. Weillbrot mit der Sahne einweichen und zum
Perlhuhn geben. Danach das Eiweil3 unterarbeiten. Wenn
die Masse zu fest ist noch ein wenig kalte Sahne
dazugeben. Die Champignons sehr klein wirfeln und

unter die Fillungsmasse heben.
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Die Masse in einen Spritzbeutel fullen und die Wachteln
ausspritzen. Mit einer Rouladennadel die Wachteln
verschlieRen und ca. 30 Minuten bei 200° C garen.

Fur die Sauce werden die Wachteln in Ol angebraten.
Das grob zerkleinerte Wurzelgemise dazugeben und
nach ca. 1 Minute mit dem Rotwein abgeldscht. Auf die
Hélfte reduzieren. 100 ml Wasser noch dazugeben und
wieder um die Halfte einkochen lassen. Danach die
Sauce durch ein Sieb passieren und noch einmal
einreduzieren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der eiskalten
Butter binden.
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Servus, his hald
In Thungen!

Ja, ich lauf

schon mal l0...
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