cclies

N BORD

Kulinarische Schatze rund um den Baldeneysee
Rezepte von Bjorn Freitag und Frank Buchholz

Gefiillte Paprika mit Risotto
Geschmortes Kaninchen
Auerochsen-Gulasch
HahnchenspieBe

Alle Zutaten fiir 4 Personen, wenn nicht anders angegeben

Gefiillte Paprika mit Risotto an Tomatenchutney

Zutaten

ca. 150 g Risottoreis Olivendl

4 (lila) Paprika weiBer Balsamicoessig
500 g griine und schwarze Tomaten 2 Zweige Rosmarin
1,5 | Gefligelfond Safran

4 Schalotten Parmesan

2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

Zubereitung

2 Schalotten und Knoblauch fein wirfeln, im heiBen Olivendl glasig dinsten. Risotto
unterrihren. Rosmarinzweige, einige Faden Safran und eine Prise Salz hinzufligen.
Nach und nach immer wieder 1 Liter des Geflligelfond aufgieBen, rihren und die
Masse simmern lassen (nicht kochen!), bis der Fond aufgebraucht und die Masse
samig ist (Rosmarin wieder entfernen!).

In einem zweiten Topf die Paprika vorsichtig aushéhlen und in einem Topf mit dem
restlichen Fond weich dinsten. Sobald die Paprika ihre Farbe verloren hat, aus dem
Topf nehmen und mit dem Risottoreis fillen. Bis zum Anrichten zurick in den
warmen Topf geben.

Wahrenddessen die Tomaten klein schneiden und mit den restlichen 2
kleingewlrfelten Schalotten in Olivendl andiinsten. Mit einem Schuss Essig, Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz einkochen lassen.

Zum Anrichten die geflllten Paprika mit viel Parmesan bestreuen und zusammen
mit dem Tomatenchutney servieren.
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Geschmortes Kaninchen mit Tomatensugo

Zutaten

4 Kaninchenkeulen Schale von 1 Bio Orange
200 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend) 100 g Tomatenmark

3 Fleischtomaten 1 TL Kreuzkimmel

1 frischer Knoblauch 1 Bund Basilikum

10 Schalotten Ol

Parmesan

Zubereitung
Die Keulen von Gelenkstlicken und Knochensplittern befreien. In einem feuerfesten
Brater die Keulen in heiBem Ol scharf anbraten.

Die Tomaten grob schneiden, mit dem Tomatenmark und Kreuzkiimmel bestreichen
und in den Brater geben. Zusammen mit dem gewdurfeltem Knoblauch, den
Schalotten, Orangenschale und etwas Salz und Pfeffer fiir ca. 1 Stunde bei kleiner
Hitze schmoren lassen. Nun die geviertelten Kartoffeln eine weitere Stunde
mitk6écheln lassen.

Basilikumblatter grob zupfen und zum Schluss hinzuftigen.

Beim Anrichten etwas geriebenem Parmesan Uber das Kaninchen geben.

Auerochsen-Gulasch

Zutaten

ca. 1 kg Auerochsengulasch Salz, Pfeffer

4 Zwiebeln 2 EL Paprikapulver
1 EL Butter ca. 200 ml Wasser
2 frische Knoblauch 2 Zweige Rosmarin
2 TL Tomatenmark 200 g Creme fraiche

Zubereitung

Das Auerochsenfleisch in ca. 3x3 cm groBe Wirfel schneiden und zusammen mit
den kleingewirfelten Zwiebeln in der heiBen Butter anbraten. Knoblauch,
Tomatenmark und Paprikapulver hinzufligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit Wasser aufgieBen und ca. 2 Stunden mit geschlossenem Deckel schmoren
lassen. Alle halbe Stunde schauen, ob noch genligend Flissigkeit vorhanden ist.
Gegebenenfalls Wasser nachgieBen. Zwischendurch umrihren.

Kurz vor dem Ende der Garzeit kleingehackten Rosmarin unter das Gulasch
mischen. Mit einem Klecks Creme fraiche servieren.
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HahnchenspieBe

Zutaten

2 Huhnerbriste Flr die ErdnusssoBe:

1 rote Paprika 1 Handvoll gesalzener Erdnlsse
2 kleine Auberginen 2 TL Erdnussbutter

1 Zwiebel Schuss weiBer Balsamicoessig

1 TL Kreuzkimmel 100 ml Fleischfond

1 Bio Orange 2 TL Ketjap Manis

4 TL Ketjap Manis 1 Msp Cayenne

Olivenol 2 EL Honig

Gerdstetes Sesamdl 100 ml Wasser

1 Handvoll frischer Krauter
(Salbei/Thymian/Rosmarin)
Salz, Pfeffer

Zubereitung
Die Hihnerbriste vom Knochen I6sen und in gleich groBe, mundgerechte Stiicke
schneiden.

Aus einem TL Zucker, Abrieb einer Orange, einer Prise Salz, je einem Schuss
Oliven- und Sesamol, Kreuzkimmel und Ketjap Manis eine Marinade herstellen. Die
Hahnchenstlicke darin 1 Stunde bei Zimmertemperatur ziehen lassen.

Die Zwiebel, Paprika und Auberginen ebenfalls in mundgerechte Stiicke schneiden
und zusammen mit den frischen Krautern in etwas Olivendl in der Pfanne anbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Erkalten lassen.

Das Fleisch abwechselnd mit dem Gemise auf einen Spiel3 stecken.

Flr die ErdnusssoBe die Erdnlisse ohne Zugabe von Fett in der Pfanne rdsten. Die
Erdnussbutter, Essig, Fleischfond, Ketjap Manis, Cayennepfeffer, einer Prise Pfeffer,
Honig und Wasser hinzugeben und kurz aufkochen lassen. In einem Mixer zu einer
cremigen SoBe verarbeiten.

Die HlihnerspieBe nun mit der ErdnusssoBe einpinseln und flr kurze Zeit grillen bis
das Fleisch gar ist.

Die SpieBe beim Servieren nochmals mit ErdnusssoB3e betraufeln.

Guten Appetit!



