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Gedanken.Rezepte.Freude: Teilen

-Rouge von Traube und Feige

Das Huhnchen ist wunderbar saftig und die
Fillung unter knuspriger Haut bringt eine
erfrischende Krauternote, die man nach Gus-
to variieren kann. Gerostete Paprika leistet
kulinarisch und optisch ihren Beitrag. Das
Kartoffel-Schmorzwiebel-Puree ist herrlich
schlotzig und die Trauben-Feigen-Sauce die
perfekte, fruchtige Erganzung.

Die Beurre rouge

F ur die Trauben-Buttersauce die Schalotten fein
schneiden und in der Butter farblos anschwit-
zen. Trauben hinzufugen, mit Portwein und Rot-
wein abloschen, auf die Halfte einkochen lassen.
Gefliigelbriihe hinzufligen, nochmals um ein Drit-
tel einkochen. Lorbeerblatter, Thymianzweige und
Rosmarin in den reduzierten Sud geben und bei
kleinster Hitze eine halbe Stunde ziehen lassen.
Lorbeerblatter und Krauter entfernen, Sud mit dem
Zauberstab fein mixen, durch ein Sieb passieren.
Zuriick in einen Topf geben, mit der Starke binden.
Von der Flamme ziehen, mit der Butter aufmontie-
ren, warmhalten, jedoch nicht mehr erhitzen, da-
mit die Bindung der kalten Butter erhalten bleibt.
Die Feigen in Segmente schneiden und ganz kurz
vor dem Servieren in der Buttersauce leicht erwar-
men. Gegebenenfalls - es kommt auf die Saure der
Trauben an - mit einem Spritzer Rotweinessig ab-
schmecken.

Das Kartoffel-Zwiebel-Piiree

Fur das Kartoffelpliree die Kartoffeln in der Schale
garen, dann auf der ausgeschalteten Herdplatte
gut ausdampfen lassen. Leicht abgekiihlt schalen
und zweimal durch die Presse geben. Die Zwiebel
fein schneiden und im Butterschmalz goldbraun
schmoren. Milch und Brithe erwarmen, mit dem

Kartoffelschnee vermischen. Dabei die Flussigkeit
nach und nach unterschlagen, bis das Piiree die
gewinschte Konsistenz hat. Zwiebel-Butter-
Mischung unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden und kurz vor dem Servieren in das Piiree
geben.

Die Zubereitung der Supréme

Die Haut der Hahnchenbriiste zum Knochen hin
vorsichtig abziehen. Den Fliigelknochen mit einem
scharfen Messer abschaben, damit er nach dem
Braten appetitlich aussieht. Jedoch keineswegs die
Haut ganzlich vom Knochlein abtrennen, damit sie
spater, wenn man sie Uber die Brust zieht, noch
einen Haltepunkt hat. Nun das Bristchen etwas
flacher schneiden, und die schmalen, duReren Ran-
der abtrennen, damit man es nach dem Befiillen
besser wickeln kann.

Die abgetrennten Fleischteile und die Sahne fur

ca. 20 Minuten in den Froster legen. Wahrenddes-
sen die Krauter verlesen. Die Pistazien grob hacken,
die Basilikumblatter abwaschen und auf Ki-
chenkrepp abtrocknen, die Oliven vom Stein I6sen,
grob schneiden. Die gerosteten Paprika auf Ku-
chenkrepp abtrocknen. Hihnchen-Teile mit Sahne,
Krautern, etwas Chilisalz, Pfeffer und Zitronenab-
rieb zu einer geschmeidigen Creme mixen. Die Sah-
ne nach und nach hinzufligen, damit die Masse
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