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Weillwurst
Stubenkiken
Kartoffeln
Blaukraut
Radieschen
Meerrettich
Preiselbeeren
Camembert
Brezel

10. WeilRbier
11. Schnittlauch
12. Kimmel

Basics

Eier Sahne
Butter Mehl

Schalotten weille Zwiebeln

Ingwer Knoblauch
Rotwein Weillwein
Honig Senf / stiRer Senf

Olivendl neutrales Ol

Muskatnuss Lorbeer
Rosmarin Petersilie

Zucker Salz

Milch

Starke

rote Zwiebeln

Zitrone | Limette | Orange
Weillweinessig

Gemiuse- und Fleischfond
Parmesan

Thymian

Chili, aus der Mtihle
Schwarzer Pfeffer



Fiir das Fleisch:

1 Stubenkiiken

1 Knolle Knoblauch

1 Orange

1 EL Butter

2 Zweige Rosmarin

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

1,5 Knollen Knoblauch
1 rote Chilischote

4 Orangen, Saft

200 g Butter

5 EL Gemusefond

4 Zweige Rosmarin

2 EL Mehl

Olivendl, zum Braten
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Hasselback-Kartoffeln:
2 grofie festkochende Kartoffeln
200 g Butter

% Bund Rosmarin

Y2 Bund Thymian

2 EL Olivenol

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir den Blaukrautsalat:

300 g Blaukraut

1 EL Preiselbeeren

1 Orange, Saft

2,5 EL Weillweinessig

1 EL Rotwein

Y TL Zucker

1,5 EL Olivenadl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Valentina Rendo

Stubenkiiken aus dem Ofen mit Orangen-Rosmarin-
Sauce, Hasselback-Kartoffeln, Blaukrautsalat und
Huhnerhaut-Chip

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 200 Grad HeilRluft vorheizen.

Butter schmelzen. Stubenkiiken waschen und trocken tupfen. Die Fliigel
trennen und zur Seite legen, die Schenkel jeweils zweimal einschneiden.
Mit Salz, Pfeffer, Butter, Ol und feingehacktem Rosmarin wiirzen bzw.
bestreichen. Knoblauch, eine halbe Orange sowie ein Rosmarinzweig in
die Einschnitte des Fleisches geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten garen.

Stubenkiken aus dem Ofen nehmen und eine Brust abtrennen.

Haut abziehen und in einer Pfanne krossbraten. Dabei einen Topf auf die
Haut stellen, damit der Chip sich nicht wolbt. Mit Salz bestreuen.

Orangen halbieren und auspressen. Chili kleinhacken. Fligel von oben
im Mehl wenden und in einer Pfanne mit Ol scharf anbraten. Schalotten
abziehen, wirfeln und ebenfalls mit anbraten. 4 Knoblauchzehen
zerdriicken, mit dazugeben und alles mit dem Saft von den Orangen
abléschen. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Mit Gemiisefond aufflillen und einreduzieren lassen. Zum Schluss kalte
Butter und gehackten Rosmarin dazu geben.

Butter schmelzen. Kartoffeln waagerecht halbieren und zwischen 2
Stabchen platzieren. Mit dem Messer die Kartoffeln facherférmig
schneiden (nicht durchschneiden). Mit Salz, Pfeffer, Olivendl und viel
Butter bepinseln. Rosmarin und Thymian tber die Kartoffeln streuen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen.

Preiselbeeren mit etwas Zucker und Rotwein anbraten und etwas Wasser
dazugeben. Reduzieren lassen.

Blaukraut putzen, die auf3eren Blatter entfernen und den Strunk
herausschneiden. Kraut in feine Streifen schneiden oder hobeln, in eine
Schissel geben und mit dem Preiselbeersaft und 50 ml Orangensaft
vermischen. Fur das Dressing den Essig mit etwas Salz, Pfeffer, Zucker
und dem Ol verriihren. Das Dressing gut mit dem Blaukraut vermischen.
Blaukrautsalat mindestens 10 Minuten ziehen lassen und nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gericht auf Tellern anrichten und
servieren.



Fiir das Backhendl:

200 g Keulen vom Stubenkiiken,
ausgelost und ohne Haut

200 g Brust vom Stubenkiiken,
ausgelost und ohne Haut

2 altbackene Brezeln, trocken und hart
2 Eier

EdelstiRes Paprikapulver, zum Wirzen
100 g Mehl

Ol, zum Frittieren

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Parmesan-Waffeln:
50 g weiche Butter

2 Eier

125 ml Milch

4 EL Parmesan

Y2 Bund glatte Petersilie
% Bund Rosmarin

Y. Bund Schnittlauch
100 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

Fiir den Pink Coleslaw:

300 g Rotkohl

50 g Sahne

2 EL Essig

1 TL Zucker

1 EL Salz

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

1 EL frischer Meerrettich
Y2 Zitrone, Saft

1Ei

1 TL mittelscharfer Senf
100 ml neutrales Ol
Salz, aus der Mihle
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Backhendl in Brezelpanade mit Krauter-Parmesan-
Waffel, Pink Coleslaw, Meerrettich-Mayonnaise, kalt
geriihrten Preiselbeeren und gepickelten Zwiebeln

Sabine Waltner

Zutaten fiir zwei Personen

Die Keulen und Brust vom Stubenkiken vom groben Fett und Sehnen
befreien. Alle Hahnchenteile salzen und pfeffern. Brezeln im Multi
Zerkleinerer zu Broseln mahlen. Aus Mehl mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver gewirztem Ei und Broseln eine Panierstral’e anrichten.
Hahnchenteile erst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss in den Broseln
wenden.

Im heif3en Fett bei 160 Grad ca. 7 Minuten goldgelb frittieren.

Eier trennen und jeweils zwei Eigelbe und zwei Eiweil} auffangen. Milch
mit den Krautern pirieren. Butter mit den Eigelben schaumig rihren.
Mehl, Salz und Backpulver im Wechsel mit der Krautermilch unterriihren
und zum Schluss den Parmesan untermischen.

Die Eiweil3e steif schlagen und unter den Teig heben.
Waffeleisen aufheizen, eindlen und goldgelbe Waffeln backen.

Rotkohl in feine Streifen hobeln und mit Salz und Zucker kurz
durchkneten. 15 Minuten ziehen lassen und dann Sahne und Essig
unterrtihren. Mit Pfeffer abschmecken.

Senf, Ei, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 Prise Salz und Ol in einen hohen
Mixbecher geben und mit einem Stabmixer zu einer cremigen
Mayonnaise hochziehen. Meerrettich reiben, unterriihren und mit Salz
abschmecken.



Fiir die kalt geriihrten Preiselbeeren:
500 g Preiselbeeren

2 EL Rotwein

200 g Zucker

Fur die gepickelten Zwiebeln:
2 kleine, rote Zwiebeln

1 Stiick Ingwer

100 ml Rotwein

200 ml Essig

200 g Zucker

1 EL Salz
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Preiselbeeren zusammen mit dem Zucker und Wein in einer
Kichenmaschine auf niedrigster Stufe so lange kneten, bis sich der
Zucker geldst hat und eine homogene Masse entstanden ist. Das dauert
20-30 Minuten. In Glaser abfullen (ungedffnet und kihl gelagert halten die
Glaser mehrere Monate).

Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden. 100 ml Wasser,
Rotwein, Zucker, Essig, Salz und Ingwer aufkochen, die Zwiebelringe
hineingeben, vom Herd nehmen und ca. 20 Minuten im heif3en Fond
ziehen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir den Knodel:

3 altbackene Brezeln

Y2 Zwiebel

1 Ei

100 ml Milch

50 ml Sahne

1 EL Butter

%4 Bund Schnittlauch
Muskatnuss, zum Reiben
Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fir die Radieschen:

4 Radieschen

1 Zitrone, Saft

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur das Patty:

1 altbackene Brezel

2 Weillwirste

1 Camembert

1 Ei

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fur die Mayonnaise:

1 Ei

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL sifRer Senf

20 ml Sahne

100 ml Pflanzendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bierzwiebeln:

Y2 Zwiebel

50 ml WeilRbier

Ol, zum Braten

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Paul Dahre

Serviettenknodel-Sandwich mit WeiBwurst-Patty,
Bierzwiebeln, gepickelten Radieschen, SiiBer-Senf-
Mayonnaise und Rotkohlsalat

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zwiebel abziehen, kleinschneiden, in Butter anschwitzen, mit Milch
und Sahne abléschen und warm werden lassen. Schnittlauch in sehr
feine Ringe schneiden. Sahne mit Schnittlauch, Muskat, Salz, Pfeffer und
Ei vermengen und Uber die in grobe Stlicke geschnittenen Brezel
verteilen. Alles vermengen, zu Knddel formen, in Frischhalte- und Alufolie
wickeln und in kdchelndem Wasser ca. 15 Minuten garen.

Den garen Knddel in dicke Scheiben schneiden und in Butter goldbraun
anbraten.

Radieschen Uiber den Hobel ziehen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Zucker marinieren.

Brezel zu Paniermehl verarbeiten. WeilRwiirste, Ei, Salz und Pfeffer im
Multizerkleinerer zu einer Masse mixen und mit 3-4 Essloffel Brezel-
Paniermehl abbinden. AnschlieRend einen Patty formen und in der
Pfanne braten. Zwei Streifen vom Camembert abschneiden und Uber das
Patty legen und flambieren.

Ei, Senf, Salz und Ol in einem hohen GefaR mit einem Stabmixer zur
Mayonnaise emulgieren und mit siRem Senf und Sahne abschmecken.

Zwiebel abziehen, in feine Halbmonde schneiden, in Ol anschwitzen und
mit Weilbier abléschen. Mit Salz und Zucker wiirzen.



Fir den Rotkohlisalat:

Ya Rotkohl

1 Orange

1 TL Preiselbeeren

50 ml WeiBweinessig

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Rotkohl vierteln, den Strunk entfernen und diinn Giber einem Hobel
aufhobeln. Mit Salz und Zucker bestreuen, Orangensaft von %2 Orange,
Preiselbeeren und Weilweinessig dazu geben, einvakuumieren und im
Kihlschrank 20 Minuten ziehen lassen.

Die andere Halfte der Orange filetieren und zum Schluss in den Salat
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir den Salat:
4 Weilwirste

2 Laugenbrezeln

2 Bund Radieschen

2 Bund Frihlingslauch

1 rote Zwiebel

3 EL WeiRweinessig

6 EL neutrales Ol

Rapso6l, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle
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Fiir den Camembert:

1 Camembert

1 Ei

4 EL Mehl

4 EL Paniermehl
Pflanzenol, zum Frittieren

Fiir die Garnitur:

2 EL Preiselbeeren

1 TL Zucker

Kresse, zum Garnieren

WeiBwurstsalat mit gebackenem Camembert

Zutaten fiir zwei Personen

Die Brezeln in diinne Scheiben schneiden und mit Rapsdl in einer Pfanne
erhitzen. Brezelscheiben darin goldbraun braten und anschlieend auf
Klchenpapier abtropfen lassen. Etwas salzen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden.
Radieschen und Frihlingslauch in diinne Scheiben hobeln bzw.
schneiden und in eiskaltes Wasser legen.

Weilwirste in siedendem Wasser 10-12 Minuten erhitzen (nicht kochen,
sonst platzen die Wirste auf), noch warm pellen und in Scheiben
schneiden.

Weillwurste mit den Brezelscheiben, Zwiebel, Radieschen und
Frihlingslauch in eine Schiissel geben. Aus Ol, Weiweinessig, Salz und
Pfeffer eine Vinaigrette herstellen, Uber den Salat geben und verrihren.

Wenn man die gehobelten Radieschen fir ca. eine Stunde in Eiswasser
legt, bekommen sie eine schone Festigkeit und durchscheinende
Konsistenz.

Camembert in Scheiben schneiden und halbieren. Scheiben in Mehl, Ei
und Paniermehl wenden und in heiBem Ol goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, aufspiefsen und am Ende auf den Salat
geben.

Preiselbeeren im Zucker aufkochen und auf den gebackenen Camembert
geben. Kresse abzupfen und auf den Salat geben.

Das Gericht in Schiisseln anrichten und servieren.



