Ideen aus der Kiiche

|Einkaufstipp |

1. Brot und Zwie-

bel in Wiirfel schnei-

den. Zwiebelwiir-
fel in heiBer Butter
glasig diinsten. Eier,
Milch und 1 Tl Salz
verquirlen. Brot-
wiirfel, abgekiihlte

Zwiebelnundinfeine ' e 2 EL Butter
Streifen geschnittene e 2 Eigelbe
Petersilie unterriihren. e Salz und Pfeffer

Teig etwa eine Stunde
ruhen lassen. Ein Stiick
Klarsichtfolie auf Alu-
folie (ca. 30 x 50 cm)
legen. Den Teig darauf
geben, die Masse straff
einwickeln und die Rol-
le in einem Topf mit
Wasser bei mittlerer

Zutaten fiir 4 Personen:

. Putenrouladen:
* 2 Bund griinen Spargel
° 1 weif3e Zwiebel
* 100 g Maronen geschilt
* 8o g Putenschinken
® 1/2 Bund Petersilie

* 4 diinne Putenbruststeaks £=

e 2 EL Ol zum Braten

Knédelscheiben:

* 250 g altbackenes Brot

* 1 Zwiebel © 770 g Butter

* 2 FEier * 300 ml Milch

* Salz ® 1/4 Bund Petersilie
| * 1 EL Butterschmalz

Hitze ca. 40 Minuten

garen. Die Knddelrolle abkihlen las-
sen, auswickeln und in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden. Diese in
heiBem Butterschmalz braten.

2. Spargel in Salzwasser bissfest ko-
chen. Zwiebeln, Maronen und Puten-
schinken in feine Wirfel, Petersilie in
feine Streifen schneiden. Butter in
einer Pfanne schmelzen, Zwiebeln
darin glasig braten, Maronenwiirfel

kurz mitschwenken, abkiihlen lassen.
Putenschinken, Eigelbe und Petersi-
lie hinzufiigen mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Putensteaks mit Salz und Pfef-

fer wiirzen. Maronenmasse darauf
verstreichen und zu einer Roulade
aufrollen. Mit einem Zahnstocher fi-
xieren. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Rouladen bei milder Hitze ca. 10

Gefullte Putenrouladen mit Schinken und Maronen

Minuten von allen Seiten braten und
zusammen mit den Knodelscheiben
und dem Spargel anrichten.
Zubereitungszeit: 90 Min.

Pro Portion: 633 kcal /2650 kJ

Hahnchenbrust mit Maronenkruste

Winn,

Achten Sie beim Ein-
kauf von Gefliigelfleisch
auf die deutsche Herkunft, zu

erkennen an den ,D"s auf der Ver-

packung. Diese stehen fiir eine streng
kontrollierte heimische Erzeugung nach
hohen Standards fiir Tier-, Umwelt- und
Verbraucherschutz.
Weitere Informationen iiber Gefliigel so-

wie leckere Rezepte finden Sie auf

Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

3. Hahnchenbrust waschen,
trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. But-
terschmalz in einer Pfanne

schmelzen und das Fleisch
von allen Seiten scharf an-
braten, dann herausnehmen.

- Zutaten fiir 4 Personen:

~ * 2 Scheiben Toastbrot

~ * 150 g gegarte Maronen

* 125 g weiche Butter

e 1 Ei * Salz und Pfeffer
aus der Miihle

* 600 g Hokkaido-Kiirbis

GenieBen mlt

= * 30 g Ingwer
Zutaten fiir 4 Personen: - ] www.deutsches- eflugel de_ * 50 g Butter Das Fleisch auf ein mit Alu-
* 3 Zwiebeln . Herkunftl ] e 1 TL Mehl folie belegtes Backblech ge-
* 4 Mohren , chten nSie auf die deutsche | * 100 ml Gefliigelfond ben, gleichmaBig mit der
* 2 Zehen Knoblauch - D | * 200 ml Sahne Maronenbutter bestreichen
* 4 Stangen Sellerie | pafmucht Verarbeitond § * frisch geriebene und im Ofen bei 175 © C*
* 1/2 Bund Majoran \ 5“““"“ o ——— Muskatnuss etwa 8 Minuten garen.
* 400 ml Gefliigelfond * 4 Héihnchenbriiste AnschlieBend etwas ru-
* 1 Schalotte . . . . ar16og hen lassen.
* 10 g schwarzer Triiffel Mlt Welnkraut gefullte HahnChenkeulen * 30 g Butterschmalz 4. Das Kiirbisgemiise mit
* 50 g Butter * Saft von einer Zitrone etwas Zitronensaft ver- :
* 250 g mildes 1. Zwiebeln und Méhren schélen, grob  Die Butter in einer Pfanne schmelzen,  rollen und mit Bratenschnur fixieren. * 30 g gerostete Kiirbiskerne | feinern und auf Teller
Sauerkraut wirfeln. Den Knoblauch mit dem Mes-  Schalottenwiirfel und Triiffel kurz ~ Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen e 3-4 EL Kiirbiskernol geben. Hahnchenbrust
e 1 EL Creme Fraiche serriicken andriicken. Sellerie putzen,  darin anschwitzen. Sauerkraut und  und das Fleisch darin scharf anbraten. e einige Zweige Thymian aufschneiden, darauf an-
* Salz und Pfeffer waschen und ebenfalls in grobe Stiicke ~ Créme Fraiche hinzugeben, einmal  Herausnehmen und auf das Gemii- ‘_J richten und zum Schluss
aus der Miihle schneiden. Das Gemiise mit Majoran  aufkochen, salzen und pfeffern. se im Brater setzen. Bei 175° C* im 1. Das Toastbrot entrinden, wiir-  geben und untermengen. Die Masse Kirbiskerne und Ol rund

* 4 ausgeloste Hihnchen-

keulen
e 1 EL Butterschmalx

ol
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in einen Brater geben und mit dem
Geflligelfond auffiillen.

2. Schalotten schalen und fein wiirfeln.
Die Triiffel in feine Streifen schneiden.

3. Hahnchenkeulen waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern. Keulen
mit der Fleischseite nach oben aus-
legen, mit Sauerkraut belegen. Auf-

Backofen 45 Min. goldbraun backen.
Dazu passt Kartoffelpiiree.
Zubereitungszeit: 75 Min.

Pro Portion: 511 kcal /2139 kJ

feln und mit den Maronen in einer
Kiichenmaschine grob mahlen. Die
Butter mit dem Ei schaumig schlagen,
Maronen-Toastbrot- Mischung dazu

mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Kiirbis waschen, halbieren, entker-
nen und grob raspeln. Ingwer schalen,
fein wiirfeln und in Butter anschwit-

zen. Kiirbis dazu geben, mit Mehl
bestauben und mit Gefliigelfond und
Sahne auffiillen. Bei mittlerer Hitze 5
Minuten kocheln lassen und mit Salz,

um den Teller verteilen. Mit Thymi-
an garnieren.

Zubereitungszeit: 60 Min.

Pro Portion: 1002 kcal /4195 kJ
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ur um 20 Grad erhéhen!

P

Sie die T

Fotos: * Bei Ober- und Unterhitze



