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Gedanken. Rezepte. Freude: Teilen:

Kraftbrithe mit Butterkléf3chen

Die Kraftbrihe hat eine schone ge-
schmackliche Tiefe und ist sehr starkend.
Die ButterkloBchen sind sanft und sam-
tig. Sie sind keineswegs alltaglich, son-
dern etwas Besonderes und schmecken
wundervoll. Gaste entziickt man damit!
Die Einlagen runden die Brihe raffiniert
ab und sind nicht nur gesund, sondern
auch auBlerst schon anzusehen.

Die Kraftbriihe

G emuse in ca. 1 cm groRe Stiicke zer-
teilen. Die Frage, ob man sich diese
Arbeit machen soll, beantworte ich mit
»Jal“. Auf diese Weise ist die Oberflache
der Gemuse groRer, und es konnen mehr
Aromen austreten. Die Gemuse anrosten,
Farbe nehmen lassen. Mit 3,5 Liter kaltem
Wasser abloschen. Beinscheiben einlegen.
Gewdrze, getrocknete Tomaten, getrock-
nete Steinpilze und die Parmesanrinde
hinzufligen. 3 bis 4 Stunden simmern
(leise kocheln). Keineswegs salzen, damit
von allen Bestandteilen im Topf moglichst
viele Geschmacksstoffe in die Bruhe ge-
schwemmt werden. Eine Stunde vor Ende
der Garzeit die Hihnerkeulen dazugeben.
Nach Ende Hihnchen und Beinscheiben
entfernen. Briihe noch heil durch ein Sieb
passieren. Salzen.

Vom Huhnchen noch warm die Haut ab-
ziehen. Die Haut separat zwischen Back-
papier in einer Pfanne knusprig braten
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und spater tber das Gericht broseln. Das Fleisch
vom Knochen I6sen, salzen. Fur die Suppenein-
lage aufbewahren. Oder fur ein Frikassee ver-
wenden.

Tipp: Es ergeben sich etwa 10 Portio-
nen Briihe. Diese bei Bedarf einfrieren. So
hat man eine Basis fiir viele weitere Gerichte
zur Hand. Oder man trinkt eine Tasse davon,
wenn einem frostelt.

Die ButterklofBchen

In einer Rihrschussel Butter mit Eiern leicht
schaumig aufschlagen. Panko und Semmel-
brosel hinzufligen. Fein geschnittenen Lauch,
groldzuigig Zitronenabrieb, Parmesan und die
restlichen Gewdirze hinzufligen. Die Masse 1
Stunde abgedeckt stehen lassen. Ein ProbekloR3-
chen machen. Gegebenenfalls nachwurzen.

GleichmaRige kleine KI6RRchen rollen. Ich wiege
die Portionen vorher ab (15 g), damit sie alle
gleich grol? sind. Das sieht schoner aus. Die Ku-



gelchen lassen sich besser rollen, wenn man die
Handflachen leicht feucht halt. Zwischendurch
immer wieder die Hande mit kaltem Wasser ab-
spulen, denn der Teig klebt ganz leicht. Die KI6R-
chen in siedendem, gut gesalzenem Wasser mit
den 2 Lorbeerblattern und der Speisestarke ca. 8
Minuten gar ziehen lassen. Die Speisestarke gibt
den zarten KI6Rchen mehr Stabilitat und glattet
feine Risse. Jeweils nur so viele KI6Bchen in den
Topf geben, dass sie noch nebeneinander frei
schwimmen kénnen.

Tipp: Die KIoRchen kénnen gut vorbe-
reitet werden, heben sich im Kiihlschrank 2
bis 3 Tage auf. Sie passen zu vielem. Sauce, ob
vom Braten oder Tomatensauce lieben sie. In
Butter geschwenkt passen sie hervorragend

zu knackigen Salaten.

Die Fertigstellung

Damit die Bruhe besonders elegant aussieht,
sollte sie geklart werden. Zwei Eiweil3 verquirlen
und in die kalte Briihe geben. Diese langsam zum
Siedepunkt bringen. Dabei immer wieder mit
dem Schneebesen aufriihren. Sobald sie sich dem
Siedepunkt nahert, im Auge behalten. Ist sie dann
aufgeschaumt, sofort beiseiteziehen. Soweit
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moglich, den Schaum mit einer Kelle abheben.
Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und
die Bruhe durchfiltern. Wer kein Passiertuch
hat, kann auch Kiichenkrepp verwendet, dann
dauert der Vorgang deutlich [anger. Nun ist eine
wunderschone golden leuchtende Briihe ent-
standen. Der Aufwand lohnt sich!

Tipp aus der feinen Kiiche: Wer die
Brihe noch etwas geschmackvoller mochte,
der fligt zum Klaren noch gewolftes Fleisch
»Klarfleisch“ hinzu. Das gibt extra Kraft!

Fiir die Einlage aus dem Kiirbis einige Kurbis-
kugeln auspulen und kurz blanchieren (notfalls
gehen auch Kiirbiswiirfel). Die Butterklochen
in der Nussbutter schwenken.

Die pochierte Huhnerbrust in Scheiben schnei-
den. Den Fruhlingslauch in feine Langsstreifen
schneiden und in Eiswasser legen. So biegt er
sich leicht und sieht schon aus.

Die Teller mit dem Wirsing auslegen, die rest-
lichen Zutaten schon anrichten und mit dem
Frihlingslauch ausgarnieren. Zuletzt die Back-
erbsen hinzufluigen.



Zutaten
Fur 3 Liter

Die Kraftbriihe

2 (ca. 500 g)
2

200 g

200 g

200 g

200 g

1 kleine

1 Hand voll
1 Hand voll
4

3

8

8

10

2

2

1 daumengrol3es
Stick
1 Stuck

Rinderbeinscheiben
Hihnerkeulen
Knollensellerie
Mohren

Lauch

Zwiebeln
Fenchelknolle
getrocknete Tomaten
getrocknete Waldpilze
frische Lorbeerblatter
Nelken
Wacholderbeeren
Pimentbeeren
schwarze Pfefferkorner
Sternanis
Kardamomkapseln

Ingwer (mit Schale)

Parmesanrinde (fir mehr Umami)

Salz
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Zutaten
Fir 25 bis 30 Stiick

Die Butterklof3chen

80 g | Butter (zimmerwarm)
4 | Eier
100 g | Panko (grobes Paniermehl ohne Rinde)
40 g | Semmelbrosel
10 cm | Lauchstange (das Helle, sehr fein geschnitten)
4 EL | geriebener Parmesan
2 | frische Lorbeerblatter
6 | Kaffir-Limettenblatter (ohne Rispe, sehr fein geschnitten)
1| Bio-Zitrone
1 Prise | Piment d‘Espelette (nach Geschmack)
Salz, Pfeffer, Muskat

2TL| Speisestarke (fiir das Kochwasser)

Die Fertigstellung

Bezogen auf 2 Portionen
Menge ZLutat

500 ml | Kraftbrihe
1| Hahnchenbrust (sanft pochiert)
8 | ButterkloRchen
8 | MarkkloRchen (z. B. von ,,Biirger” oder ,Leimer®)
2 EL| Nussbutter
3 Stangel | Fruhlingslauch
1 kleiner | Hokkaido-Kurbis
2 | Wirsingblatter (blanchiert, in Segmente geschnitten)
/2 Tasse | Backerbsen (z. B. von , Alnatura®)
AuRerdem: | 2 Eiweils (zum Klaren)

Passiertuch
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