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INFORMATIVES

Einkauf

Das strenge Auge des Gesetzes teilt Hahnchen
je nach duBerem Zustand in Handelsklassen A
und B ein.

Unter Handelsklasse A versteht man: beste Qua-
litat, vollfleischige Tiere, die einwandfrei gerupft
sind, ohne Verfarbungen und Verletzungen der
Haut. Ein ganz leichter Fettansatz auf Brust und
Ricken ist erlaubt.

Das deutsche Markenhahnchen unterliegt stren-
gen gesetzlichen Bestimmungen fir Aufzucht
und Verarbeitung.

Das fangt mit dem Futtermittelgesetz an und en-
det mit einer Hygiene-Verordnung nach strengen
Richtlinien zur Verarbeitung. Die Warenpflege
unterliegt dergleichen strengen Priifung. Wenn
das Héhnchen dann allen Qualitétsansprichen
gerecht ist. wird es obendrein noch von einem
neutralen Sachverstandigen kontrolliert.

Hiahnchen oder Poularde?
Der Unterschied der verschiedenen Bezeich-
nungen liegt im Gewicht. Ein Hadhnchen wiegt
bratfertig bis zu 1150 gr., Hahnchen mit héherem
Gewicht heien Poularde.

Ein Suppenhuhn wird nach der Legeperiode
geschlachtet, im Alter von 12-15 Monaten. Ge-
wicht etwa 1,5 kg. Alle Gewichtsklassen erhalten
Sie naturlich immer bratfertig. D. h. genieBbare
Teile wie Leber, Herz und Magen werden extra
verpackt und beigelegt.

Heutzutage sind Teile des Hahnchens sehr
beliebt, Hahnchenbrust, -schenkel,-schnitzel,
usw. Hahnchenteile lassen sich ganz besonders
schnell zu bereiten, also nicht nur ein Gericht fur
Feinschmecker, sondern auch fur Eilige.

Heute mogen wir es
leicht und lecker

Nach fetten, derben Essen kraht heute kein
Hahn mehr. Gesunde, vitaminreiche und ver-
nunftige Ernahrung liegt im Trend. Ernahrungs-
wissenschaftler empfehlen leichte, gehaltvolle,
vollwertige und gut bekommliche Nahrung. Also
eigentlich alles, was Geflugel zu bieten hat.

EiweiB}, Vitamine
und Mineralstoffe

Geflugelfleisch enthalt viel hochwertiges EiweiB,
keine Kohlehydrate, wichtige Vitamine und
Mineralstoffe. Der Energiegehalt ist stark ab-
héngig vom Fettgehalt. Hahnchen und Pute sind
ausgesprochen fettarm, Ente und Gans zéhlen
zum Fettgefligel.

100g zartes, mageres Hahnchenfleisch enthalten:

15¢g Protein
4 g Fett

107 keal Kal.
448 kj Joule
1,3 g Eisen
Vitamine:
7mgA

0,05 mg B1
0,10 mg B2
5,0 mg Niacin
2mg C

Auftauen

Tiefgefrorenes Gefligel am Abend vorher aus
der Verpackung nehmen. Bei Zimmertempera-
tur oder im Kuihlschrank auftauen. Wer es eilig
hat: Gefltigel mit der Verpackung ins warme
Wasser legen. Aufgetautes Gefliigel muss sofort
verwendet werden.

Dressieren

Damit abstehende Gefliigelteile beim Braten

nicht austrocknen verschrénken Sie Fligelen-
den unter dem Ruicken, pressen Schenkel an den
Rumpf und binden alles zusammen.

Wiirzen

Ganze Tiere vor dem Braten innen und auBen
kraftig wirzen, jedoch immer nur innen salzen,
weil sonst die Haut hart werden kann.

Marinieren

Trockene Marinade: Gefligel mit zerdriickten bzw.
zerriebenen Krautern, Gewiirzen und Ol einreiben
und ein paar Stunden ziehen lassen. Kréauter: Peter-
silie, Thymian, Majoran, Lorbeerblatter, Liebstockel,
Rosmarin, Basilikum, Knoblauch.

Gewirze: Wacholderbeeren, Muskat, Zimt, Kiim-
mel, Paprikapulver, Cayennepfeffer, Pfefferkor-
ner, Safran, Nelken, Piment.

Nasse Marinade: Geflugel in Wein, Essig,
Zitronensaft, Joghurt, Sojasauce, Sherry etc.
einlegen und ein paar Stunden ziehen lassen.

Braunen

Damit die Haut des Gefliigels knusprig wird,
den Braten immer wieder mit einer Salz-Fett
Mischung bestreichen. Oder kurz vor Ende der
Bratzeit mit Bier oder einer Honig-Saft-Pfeffer
Mischung tibergieBen.

Garprobe
Gefliigel ist gar, wenn beim Einstechen mit einer
Nadel der austretende Saft nicht mehr rosa ist.

Ruhen

Den fertigen Braten vor dem Aufschneiden 10
Minuten ruhen lassen, damit sich der Saft im
Fleisch verteilen kann. Im ausgeschalteten Ofen
warmhalten.

Grillen

Vor dem Grillen sollte das Gefliigel mariniert sein,

damit es saftig bleibt und ein gutes Aroma entfaltet.
1. Geflugel unter maBiger Hitze grillen.
2. Das Fleisch sollte einen Mindestabstand
von 10 cm von der Hitzequelle haben.
3. Damit das Geflugel nicht austrocknet, so oft
wie moglich mit Fett oder Marinade bestreichen.
Krauter beim Grillen:
Rosmarin, Lorbeer, Majoran, Thymian.
Garzeit: Ganze Tiere brauchen pro Seite ca. 20-
25 Min., kleine Stiicke und SpieBe ca. 10-15 Min.

Tranchieren

Ente, Poularde,
Brathuhn, kleine
Gans, kleine Pute

GroBe Gans,
groBe Pute/Puter

Ziffern in der Reihenfolge der Arbeitsschritte

Saucen zu Gefliigel

Zu in Brihe gegartem Hahnchen kénnen Sie
diese Sauce reichen. Zuerst stellen Sie eine
Grundsauce her, bestehend aus 25g Butter,

1 geh&ufter EL Mehl und 1/2 | Geflugelbrihe.
Diese Grundsauce ca. 15 Min. einkochen lassen.
Dann kann sie mit Eigelb, Sahne, Sauerampfer,
Krauter- oder Tomatenpiiree verfeinert werden.



KNOBLAUCH-

HAHNCHEN

GEFULLTES HUHN

mit Reis & Hihnchenleber

HAHNCH

Zutaten (2 Personen)

1 Hahnchen

2 EL Olivenaol

30 gr Butter

20 gr Mehl

4 dl Hiihnerbriihe
40 Knoblauchzehen
1 Bund Schnittlauch
4 Bund Petersilie
Salz u. Pfeffer

Ein Brathahnchen in mundgerechte
Stiicke zerteilen, salzen und pfeffern, in
Ol und Butter anbraten, dann aus der
Pfanne nehmen.

Das Mehl ins Bratenfett riihren, die Bri-
he und die geschalten Knoblauchzehen
hinzufiigen und zum Kochen bringen.
Wenn es kocht, die Hahnchenteile
dazugeben und zugedeckt 50 Min.
kocheln lassen.

Kurz vor dem Servieren die klein gehack-
ten Krauter dazugeben.

Als Beilage kann man Baguette reichen.
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Zutaten (4 Personen)

2 Hahnchen a ca. 1 kg
200 gr Reis (Langkorn)
3ELOI

2 TL Zimt

Pfeffer, Salz

700 ml Hiihnerbriihe
70 gr Sultaninen

100 gr Hahnchenleber
2 EL Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

1 Becher Natur-Joghurt
1 Zwiebel

—
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Die Hahnchen waschen und innen mit
Salz einreiben. Zwiebel hacken, den Reis
waschen. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel glasig braten. Den Reis
zugeben und unter Rihren braten, bis er
glasig wird. Mit Zimt und Pfeffer wiirzen,
Huhnerfond und Sultaninen zugeben und
bei schwacher Hitze im offenen Topf ca.
20 Min. ziehen lassen.

Inzwischen das restl. Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Leber braten, abkiihlen
lassen und grob hacken. Mit den Pinien-
kernen unter den Reis geben. Ofen auf
200° Umluft vorheizen. Die Reismischung
in die Hahnchen fiillen und die Offnung
mit Zahnstochern schlieBen.

Die Knoblauchzehen zerdriicken und mit
dem Joghurt mischen. Die Hahnchen mit
der Halfte dick bestreichen und auf dem
Rost ca. 20 Min. braten. Dann den Ofen
auf 180° herunterschalten. Die Hahnchen
mit dem restl. Joghurt bestreichen und
weitere 70 Min. backen - dabei einmal
wenden bis sie schon knusprig sind.
Kann man auch im Romertopf machen.



HAHNCHENBRUST

mit Parmesan & Schinken

Zutaten (2 Personen)

2 Hahnchenbrustfilets ohne Haut
30 gr Parmesan

2 Zweige frischer Thymian
Pfeffer

1 Zitrone

6 Scheiben ital. Schinken
Olivenol

Ein Stuck Frischhaltefolie auf jedes Filet
legen und das Fleisch mit einem
geeigneten Gegenstand flach klopfen,
bis es jeweils etwa 1 cm dick ist.

Die Unterseite der Hahnchenbriiste be-
hutsam mit einem kleinen Messer
kreuzweise einschneiden.

Das Hahnchenfleisch mit etwas Pfeffer
wiirzen (Sie brauchen kein Salz,

weil der Schinken ziemlich salzig ist.
Den Parmesan reiben.

Die Thymianblattchen abzupfen.

Die Filets nebeneinanderlegen und
den GroBteil der Thymianblattchen
dartber streuen.

Etwas Zitronenschale dartber reiben,

dann den Parmesan dartiber streuen.
3 Scheiben Schinken auf jede Hédhnchen-

brust legen und leicht Gberlappen lassen.
Mit ein wenig Olivendl betréufeln und mit
dem restlichen Thymian bestreuen.

Eine Pfanne bei mittlerer Hitze auf den
Herd stellen.

Die Frischhaltefolie entfernen und die
Hahnchenbriiste mit der Schinkensei-

te nach unten in die Pfanne legen. Mit
etwas Olivendl betraufeln. 3 Min. auf
jeder Seite braten, dabei nach der Halfte
der Garzeit wenden und die Schinken-
seite zuletzt noch weitere 30 Sek. braten,
damit sie schon kross wird.

Das Hahnchenfleisch servieren:

Die Hahnchenbriste im Ganzen oder in
dicke Streifen geschnitten auf einer
Servierplatte anrichten. Mit ein paar Zit-
ronenspalten zum Ausdriicken und etwas
Olivendl servieren.

Mit Kartoffelpiiree und griinem Gemise
oder einem knackigen Salat servieren.

HAHNCHEN

mit Tomaten & Paprika

Zutaten (4 Personen)

1 Hahnchen

500 gr Fleischtomaten

2 Paprika rot

3 EL Olivenaol

Salz, Pfeffer

1 TL Paprikapulver edelsiiB

4 Zehen Knoblauch

250 ml Wein, trockener WeiBwein
1 Chillischote getrocknet

1 Zweig Thymian

1Lorbeerblatt

100 gr Oliven mit Paprika gefiillt

Backofen auf 250° C vorheizen. Tomaten
Uberbriihen, hauten und achteln.

Paprikaschoten putzen und 20 Min. auf
dem Rost auf Alufolie brédunen lassen.
Wenn die Haut Blasen wirft, herausneh-
men und mit einem feuchten Kiichentuch
belegen. Auskiihlen lassen und hauten.

Backofen auf 150° C zuruckschalten.

Hahnchen in 8 Portionsteile zerlegen und
in einem Brater in Olivendl bei mittlerer
Hitze hellbraun anbraten. Mit Salz u. Pfef-
fer und Paprika wiirzen. Knoblauch
schalen und darlber pressen.

Mit WeiBwein abléschen, Chillischote,
Thymian und Lorbeerblatt sowie To-
maten- und Paprikastiicke dazugeben.
Zugedeckt ca. 50 Min. in den Backofen
stellen. Oliven in Scheiben schneiden
und etwa 10 Min. vor dem Ende der Gar-
zeit dazugeben.

HAHNCHENBRUST

mit Kirschtomaten & Spargel

Zutaten (1 Person)

1 Hahnchenbrust mit Haut

8 weiBe oder griine Spargelstangen
6 Kirschtomaten

2 Rosmarinzweige

1 Prise Meersalz, Pfeffer

1 Spritzer Olivendl

Bereiten Sie diese Ein-Mann/Frau Ge-
richte in einer kleinen Backform zu oder,
falls Sie keine Form in der passenden
Gro6Be haben, in einer kleinen Schale
aus Alufolie.

Den Ofen auf 200° C vorheizen.

1 Hahnchenbrust mit Haut in eine Schis-
sel legen und 8 geputzte grine Spargel-
stangen, 6 halbierte Kirschtomaten, die
Blatter von 1 Rosmarinzweig sowie 1
ganzen Rosmarinzweig dazugeben.

Mit 1 Prise Meersalz, frisch gemahlenen
schwarzem Pfeffer und 1 Spritzer Oliven-
ol gut vermischen.

Alles in die Form geben, dabei das
Fleisch und den Rosmarinzweig
obendrauf legen. Gut wiirzen. Etwas
WeiBwein dazu gieBen und 25 - 35 Mi-
nuten auf der mittleren Schiene im Ofen
garen. Mit Balsamico-Essig betraufeln
und servieren.
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GEFULLTER PUTER

Zutaten (6 Personen)

1 Pute 5 kg
Salz, Pfeffer

Margarine

1 TL abgeriebene Zitronenschale
2 Apfel

12 Backpflaumen eingeweicht
375 ml Gemiisebriihe

2 EL Mehl

125 ml Sahne

1 EL Sherry fino

1 EL Sojasauce

Die Innereien aus dem Puter nehmen und
den Puter waschen und abtrocknen.

1 EL Salz mit ¥2 TL Pfeffer und der Zitro-
nenschale mischen und den Puter
damit innen und auBen einreiben.

Die Apfel entkernen und wiirfeln und
den Puter mit den Apfelstiicken und den
Pflaumen fiillen, dann die Offnung ver-
schlieBen. Keulen und Fligel am Rumpf
festbinden.

Mit der Brust nach oben auf den Rost
im Ofen legen. Die Fettpfanne unter das
Grillgitter schieben.

Den Puter mit zerlassener Margarine
bestreichen und ca. 2,5 Std. bei 175°C
braten, dabei immer mal bestreichen.

Leber und Herzin 1/8 | leicht gesalzenem
Wasser 20 Min. kochen, dann abseihen.

Den fertig gebratenen Puter warm stel-
len. Den Sud von den Innereien mit der
Gemiusebriihe mischen und in die Fett-
pfanne geben.

Die Sauce aufkochen lassen

und in einen Topf seihen. Mit dem Mehl
binden. Sojasauce, Sahne, Sherry und
die fein gehackte Leber dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Puter tranchieren und mit der Fl-
lung anrichten. Die Sauce dazu reichen.




ITALIENISCHE

PUTE

GEROLLTER
PUTENBRATEN

PUTEN-
Schaschliktopf

PUTENBRUST

gefiillt mit Spinat & Feta

Zutaten (2 Personen)

200 gr Putenfleisch gegart, gewiirfelt
4 EL Butter

2 EL Mehl

2 Tassen Milch

1 TL Salz

100 gr Paprikaschote gestiickelt

100 gr Nudeln (Spaghetti) vorgekocht
100 gr Champignons in Scheiben

2 EL geriebener Kase

2 EL Semmelbrosel

2 Essloffel Butter in einem Topf schmel-
zen. Das Mehl unterriihren und die Milch
langsam und bei niedriger Hitze unter
standigem Ruhren zugeben, mit Salz
wirzen. Geschnittene Paprikasticke,
Spaghetti, Putenfleisch und Pilze in eine
feuerfeste Form fiillen.

Die SoBe dartiber gieBen und zuerst mit

Kase, dann mit Semmelbrdsel bestreuen.

Die restlichen 2 EL Butter als Flockchen
darauf geben.

Im vorgeheizten Ofen beica. 180° C
etwa 20 Min. Giberbacken.

Zutaten (4 Personen)

1 kg Putenoberkeule ausgelost
125 gr Mozzarella

5 Scheiben Speck durchwachsen
Salbei-Blatter

2 Zwiebeln

5 Tomaten

500 gr Wirsing

1 EL Haselniisse in Blattchen

2 EL Butter, 2 EL Mehl

375 ml Hiihnerbriihe

3 EL Creme fraiche

Salz, Pfeffer weil3

Die Putenkeule waschen und kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den in Scheiben
geschnittenen Kase zusammen mit dem
Speck auf das Fleisch legen, die gewa-
schenen Salbeiblatter darauf geben und
das Fleisch aufrollen und gut zusammen-
binden. Den Braten in der Fettpfanne im
Backofen bei 200°C, 90 Min. zusammen
mit den geviertelten Zwiebeln schmoren
lassen. In dieser Zeit nach und nach Was-
ser zugieBen.

Die Tomaten und den Wirsingkohl put-
zen, waschen und in Streifen schneiden.
Die Nussblattchen in Fett vorsichtig an-
rosten, dann das Gemuse zugeben,
weitere 7 Min. diinsten und wiirzen.

20 gr Butter zerlassen, darin das Mehl
anschwitzen und mit Brihe abloschen.
Den Braten aus der Pfanne nehmen

und warm stellen.

Den Bratenfond mit Creme fraiche in die
SoBe rihren und gut wiirzen.

Den Braten auf einer vorgewarmten
Platte auf dem Gemdise anrichten.

Zutaten (4 Personen)

600 gr Putenbrust gewiirfelt
160 gr Bacon gewiirfelt

3 Paprikaschoten bunt

1 V2 Zwiebel

1 Zucchini

200 gr frische Champignons
200 gr Tomaten

1 Glas Zigeunersauce

1 Knoblauchzehe

2 TL geschr. Pfeffer

2 TL Currypulver

120 ml Wasser

Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch wiirfeln
oder pressen und mit dem Speck in
einem groBen Bréter anbraten.

Ofen auf 200 °C vorheizen.

Paprika, Zucchini und Champignons

in groBe Stlicke schneiden und in den
Brater geben. Putenfleisch, Zigeunersau-
ce, Tomatenstticke, Wasser, Pfeffer und
Curry- Pulver in den Bréter geben und
alles gut vermischen.

Den geschlossenen Brater auf der
untersten Schiene ca. 45 - 60 Min. in den
Ofen geben. Ab und zu umriihren.

Dazu gibt's Reis, Pommes oder Baguette.

Zutaten (5 Personen)

1 groBe Putenbrust

2 groBe Zwiebel kleingewiirfelt
100 gr Spinat blanchiert

100 gr Feta-Kése in Scheiben

100 gr Bacon

2 EL Fett

800 ml Gefliigelfond

200 ml Sahne

Saucenbinder

1 Bund Suppengriin kleingewiirfelt
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Krauter nach Geschmack frisch gehackt

Die Putenbrust waschen, trockentupfen
und eine Tasche zum Fillen einschnei-
den. Innen und auBen wirzen, mit Spinat
und Feta fillen und zubinden. Im Bratfett
anbraten, herausnehmen. Nun die Zwie-
beln und das Suppengriin ins Bratfett
geben und kurz rosten. Inzwischen die
Putenbrust mit Bacon umwickeln und
wieder zurlick in den Brater geben. Mit
Fond abloschen und zugedeckt im Ofen
bei 180° C ca. 75 Min. schmoren.

Am Ende die Sauce mit dem Gemuse
durchseihen, die Sauce auffangen, das
Suppengrin purieren und wieder in die
Sauce geben.

Die Sahne dazugeben, aufkochen lassen,
mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Krau-
tern abschmecken und mit Saucenbinder
nach Belieben andicken. Das Fleisch
vorsichtig in schéne Scheiben schneiden
und mit der Sauce anrichten.

Dazu gibt es Reis und Blumenkohl oder
Rotkohl und KloBe oder Kartoffelgratin

mit frischem Salat.



WIRSINGEINTOPF

mit ENTENKEULEN

Zutaten (4 Personen)

4 Entenkeulen
Salz und Pfeffer

130 gr Zwiebel

1 Liter Fleischbriihe

2 TL Kiimmelpulver

80 gr Schinkenspeck gew.

700 gr Wirsing

400 gr Kartoffeln leicht mehlig kochend
1 %2 EL Ol

1 % Apfel

Die Entenkeulen rundherum salzen

und pfeffern. In einem Brater bei mittle-
rer Hitze 5 Min. auf der Hautseite gold-
braun anbraten. Wenden und weitere

5 Min. braten. Die Zwiebeln pellen,
langs halbieren und in Y2 cm dicke
Scheiben schneiden.

Die Keulen aus dem Brater nehmen und
die Zwiebeln im Entenfett 2 Min. braten.
500 ml Brihe und Kiimmel zugeben.
Keulen mit der Hautseite nach oben

in den Brater geben. Im vorgeheizten
Backofen bei 200° C auf der 2. Schiene
von unten 1 Std. braten (Umluft nicht
empfehlenswert).

Die Keulen gelegentlich mit
der Briihe begieBen.

Den Wirsing putzen, vierteln und ohne
Strunk in fingerdicke Streifen schneiden.

Die Kartoffeln schélen und in 2 cm groBe
Wirfel schneiden. Den Speck 3 Min.
in heiBem Ol unter Riihren braten.

Die Kartoffeln zugeben und weitere

2 Min. braten. 1 Liter Briihe zugeben,
aufkochen und zugedeckt bei milder
Hitze kochen.

Den Wirsing zugeben und weitere

15 Min. kochen. Die Apfel waschen, even-
tuell schéalen, entkernen und querin 1 cm
Sticke schneiden. Zum Wirsing geben
und weitere 5 Min. Kochen lassen.

Die Keulen aus dem Brater nehmen
und warm stellen. Den Bratsud mit

den Zwiebeln zum Kohl geben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit den Keulen servieren.




GEFULLTE ENTE

mit Knodelmasse & Semmelknodeln

Zutaten (4 Personen)

1 Ente 2,5 - 3 kg

10 Brotchen

350 ml Milch lauwarm
Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

Y4 Tasse Petersilie gehackt
2 EL Butter

3 Eier

Die Brotchen in diinne Scheiben schnei-
den, mit 1 TL Salz bestreuen. Mit der
Milch tbergieBen und 15 Min. ziehen las-
sen. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schnei-
den, mit der Petersilie in der zerlassenen
Butter anbraten. Zwiebeln, Petersilie,

1 gestr. TL Pfeffer und Eier mit den einge-
weichten Brotchen verkneten.

Die Ente mit lauwarmen Wasser waschen,
innen und auBen gut abtrocknen.

Innen gut mit Pfeffer und Salz wiirzen und
den Knodelteig locker in die Ente fillen,
nicht zu voll machen, die Masse geht noch
auf. Mit Zahnstochern die Ente zustecken
und mit Kiichengarn verschlieBen.

Den Faden lang genug lassen und gleich
auch die Beinchen mit festbinden. Den
Hals zustecken und die Fligel an den
Koérper binden. AuBen mit Salz und Pfef-
fer einreiben.

Die Ente mit der Brust nach unten auf den
Rost legen, die Fettpfanne eine Schiene
darunter einschieben. In die Fettpfanne
eine groBe Tasse Salzwasser gieBen.

Den Ofen auf 140°C einstellen und die
Ente 2 Std. braten. Dann umdrehen und
weitere 1,5 Std. braten. Die Temperatur
auf 160°C erhchen und fertig braten.

Die Ente muss nicht Gbergossen werden,
sie ist hinterher wunderbar saftig.

Aus dem restlichen Knddelteig, Kno-
del drehen, wenn die Masse zu feucht
ist, noch Paniermehl einarbeiten und
die Knodel 10 Min. in Salzwasser
ziehen lassen.

Die Ente heraus nehmen, Zahnstocher
und Kiichengarn entfernen.

Zuerst die Beine abschneiden, dann
am Brustbein entlang die Brust he-
runter schneiden, zuletzt die Fligel
abschneiden.

Der Knodelteig ist fur die Ente zu viel,
deshalb gibt “s da noch extra Knodel
dazu, er ist aber gerade richtig, um eine
Gans zu fullen.

ENTE

a'l’orange

Zutaten (4 Personen)

1 Ente ca 2,5 kg
Salz und Pfeffer
Majoran

2 kleine Orangen
20 gr Butter

1 TL gestr. Zucker
1 EL Speisestarke

Vorbereitete Ente von auBen mit Pfeffer
und Salz und von innen zusétzlich mit
Majoran einreiben. Ente mit der Brust
nach unten auf den Bratrost legen.
Fettpfanne mit Wasser ausspdilen, darun-
tersetzen und in den vorgeheizten
Backofen schieben. Bei mittlerer Hitze
ca. 2 Std. braten. Nach etwa 30 Min.

Die Ente umdrehen. Wahrend des Bra-
tens die Ente 6fters mit dem Bratfond
ubergieBen, damit die Haut knusprig
wird. Herausnehmen, warmstellen.
Eine Orange in Y2 cm starke Scheiben
schneiden, Zucker darlber streuen und
in heiBer Butter kurz braten.

Orangenscheiben herausnehmen und
zu der Ente reichen. Von der zweiten
Orange die Schale abreiben, den Saft
auspressen und zu dem gelosten Brat-
fond geben.

Mit Wasser zu 3/8 Liter Flissigkeit
auffillen und aufkochen. SoBe mit wenig
Wasser angeriihrter Speisestarke leicht
binden. Mit etwas abgeriebener Orangen-
schale, Pfeffer und Salz abschmecken.

ENTENBRUST

geschnetzelt

Zutaten (4 Personen)

8 Friihlingszwiebeln

4 Port Entenburst

1 Chillischote fein geschnitten
2 Zehen Knoblauch gepresst
2 EL Sesam

4 EL Honig

4 EL Essig (Apfelessig)

Salz und Pfeffer
etwas Olivendl

Die Knollen der Frihlingszwiebel fein, den
Zwiebellauch in feine Ringe schneiden.

Von den Entenbriisten etwas Fett ablo-
sen, dann das Fleisch schnetzeln und in
einer Pfanne mit Olivendl anbraten

Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und warm stellen.

In der Fleischpfanne die Zwiebeln
anschwitzen.

Chillischote, Knoblauch und Sesam
zugeben und leicht anrésten. Honig hin-
zuftigen und karamellisieren lassen.
Mit Essig abloschen.

Zwiebelgriin und Entenfleisch darunter
mischen und noch einmal gut durch-
schwenken. Mit Salz abschmecken und
anrichten.

Dazu passen Schupfnudeln oder Reis.




SAURE

ENTENBRUST

ENTENKEULE

auf Sauerkraut

ENTE
deftig gefiillt

Zutaten (4 Personen)

4 Entenbriiste

2 EL Butterschmalz
2 Karotten

2 Petersilienwurzeln
2 Zwiebeln

2 EL Tomatenmark
2 TL Zucker

250 ml Portwein
Salz, Pfeffer

2 EL Mangochutney

Alle Zutaten fur die Marinade (siehe
oben) einmal aufkochen und dann aus-
kihlen lassen.

Die Entenbrust eventuell sdubern, kalt
abspilen, trocken tupfen und mit der
abgekuhlten Marinade im verschlieB-
baren Behalter vollstandig bedeckt
begieBen. Die Brust soll etwa 48 Std.
darin marinieren.

Den Backofen auf 120°C (Unter- und
Oberhitze) vorheizen. Die marinierte En-
tenbrust aus der Marinade nehmen (diese
aufheben, ggf. sieben) trocken tupfen und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Gemuse putzen und fein wiirfeln.

Die Entenbrust auf allen Seiten im Butter-
schmalz auf mittlerer Hitze im Brater nur
anbraten und dann herausnehmen.

Das gewdurfelte Gemuse in den Brater
geben, anschwitzen, mit Tomatenmark
vermengen und mit Portwein und ca.

100 ml Marinade abldschen. Anschlie-

Fiir die Marinade:

300 ml Essig (Rotweinessig)
400 ml Wasser

6 Wacholderbeeren

6 Korner Pfeffer

4 Korner Piment

2 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

1 Stange Zimt

Bend salzen, pfeffern und mit Zucker
bestreuen. Zugedeckt etwa 80 - 90 Min.
schmoren lassen. Das Fleisch herausneh-
men, beiseite warm stellen.

Fur die Sauce das Gemiuse passieren
und Mango-Chutney einrihren. Die
Sauce abschmecken und mit der Enten-
brust servieren.

Zutaten (4 Personen)

4 Entenkeulen

750 gr Kartoffel

750 gr Sauerkraut

2 EL Schmalz von der Ente oder Gans
2 Knoblauch klein geschnitten
2 Wacholderbeeren

1 TL gestr. Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt

1 Prise Zucker

250 ml WeiBwein, Riesling
Salz und Pfeffer

Die Entenkeulen von beiden Seiten mit
Pfeffer und Salz einreiben und auf ein
tiefes Blech des Backofens mit der Haut-
seite nach oben legen.

Die Kartoffeln schalen und vierteln,

dann auf dem Blech um die Entenkeulen
verteilen. Kartoffeln mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Das Blech dann in den 220° C
heiBen Backofen auf mittlere Schiene fur
ca. 60 - 70 Min. geben.

Nach ca. 30 Min. die Entenhaut mit einer
Gabel anstechen, damit das Fett auslau-
fen kann und die Haut knusprig wird. Die
Kartoffeln zwischendurch immer wieder
wenden, damit sie rundum braunen.

Zubereitung Sauerkraut:

Das Sauerkraut kurz mit kaltem Wasser
abbrausen und gut abtropfen lassen,
Schmalz mit dem Knoblauch andiinsten,
das Kraut, Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatt und Pfefferkorner zugeben, mit dem
Wein abloschen etwas salzen, zugedeckt
ca. 45 Min. leicht kécheln lassen. Das
Kraut mit einer Prise Zucker abschme-
cken auf einer vorgewarmten Platte an-
richten, darauf die Entenkeulen legen und
die Bratkartoffeln als Beilage servieren.

Zutaten (4 Personen)

1 Ente ca 3 kg

600 gr Pfifferlinge fiir die Fiillung

2 Zwiebel grob gehackt fiir die Fiillung

1 Brotchen trocken, fiir die Fiillung

5 EL Ketchup fiir die Fiillung

150 ml Wasser fiir die Fiillung

4 EL Wasser um die Ente zu bestreichen
1 TL Salz um die Ente zu bestreichen

2 EL Ol um die Pilze und

Zwiebeln anzubraten

Den Ofen auf 220° C vorheizen, die Ente
waschen, gut abtrocknen und salzen.

Die Pilze und die gehackten Zwiebel in Ol
anbraten, das Brotchen in Warfel
schneiden, mit den Pilzen und den Zwie-
beln vermengen, nun den Ketchup

mit den 150 ml Wasser vermengen und
zu der Masse dazu geben.

Das Ganze wird dann in die Ente gefullt
und mit Kiichengarn oder Holzstabchen
verschlossen.

Die Ente wird nun ca. 1 % Std. in einem
geschlossenen Brater im Ofen gegart.

Ab und an die Ente anstechen, damit das
Fett entweichen kann. AnschlieBend
den Fond abschopfen, die Ente mit dem
Salzwasser bestreichen und nochmals
15 Min. im offenen Bréater garen lassen,
bis die Haut knusprig ist.



GANSEKEULEN

mit Polenta

Zutaten (4 Personen)

4 Gansekeulen
Salz und Pfeffer
2 Zwiebeln geschilt u. geviertelt

2 Knoblauchzehen geschalt

1 Mohre geschalt, in Stiicke geschnitten
1 kleiner Sellerie geschalt

1 EL Tomatenmark
6 Pfefferkorner

2 Korner Piment

1 Nelke

1 Lorbeerblatt

Die Gansekeulen abspiilen, trocken tup-
fen, evtl. restliche Kiele herausziehen.

Fleisch rundum mit Salz u. Pfeffer wiir-
zen. In einem groBen heiBen Brater erst
auf der Unterseite anbraten, damit das
Fett austritt, dann von der Oberseite.

Das Fett bis auf ca. einen Essloffel abgie-
Ben, zur Seite stellen.

Zwiebeln, Knoblauch, Méhre, Sellerie
und Tomatenmark zugeben, andiinsten.

Mit 1/8 | Gefliigelfond abloschen, Krau-
ter und Gewlrze zugeben.

Zugedeckt ca. 75 Min. schmoren lassen,
hin und wieder wenden. Falls notwendig
restlichen Gefligelfond nach und nach
zugieBen. Backofen auf 200° C vorheizen.

In der Zwischenzeit die Polenta in 650 ml
kochendes gesalzenes Wasser einriihren
und acht bis zehn Minuten unter Rihren
bei schwacher Hitze kochen (siehe auch
Packungsanweisung)

5 Stangel Thymian

1 Sténgel Rosmarin

Y4 | Gefliigelfond

Rotwein trocken zum Abschmecken
250 gr Polenta instant

10 Blatter Salbei

Eine flache Auflaufform mit Gansefett
einpinseln. Polentamasse einfillen, glatt
streichen. Mit Gansefett bestreichen und
die durch das Fett gezogenen Salbei-
Blatter obenauf legen.

Die Auflaufform auf ein Backblech im
Ofen auf die zweite Einschubleiste von
unten setzen. Die Keulen auf einen Rost
direkt tber die Polenta schieben, so dass
das heruntertropfende Fett auf die Polen-
ta fallt. In ca. 20 Min. knusprig braten.

Bratenfond passieren, evtl. entfetten,
mit Salz, Pfeffer und Rotwein abschme-
cken, zu den Gansekeulen und der
Polenta servieren.




GANS

gefiillt mit Knodelteig

PAPRIKAGANSE-

SCHMOR-
PFANNE mit GANS

FULLUNG

fiir GANS, ENTE, PUTE

Zutaten (4 Personen)

1 Gans 4 kg

Salz, Majoran, Ingwer
Fiir die Fiillung:

6 Brotchen, altbacken
6 Eier

90 gr Butter

Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer

Muskat

Wasser

Mehl zum Binden

Die Gans innen und auBen mit Salz, Majoran
und Ingwer einreiben. Fir die Fillung die
Brotchen vom Vortag in Milch einweichen
und wieder fest ausdriicken. Die Eier und
die mit der Petersilie geschmolzene Butter
zusammen verrihren und zu den Brétchen
geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und vermengen. Die fertige Fullung in die
Gans fullen und diese zunéghen. Die so
vorbereitete Gans mit der Brust nach unten
in eine Fettpfanne legen, mit 4 bis 5 Esslof-
fel heiBem Wasser begieBen und in den
mittelheiBen Backofen (160 - 175°C) stellen.
Langsam weich braten (durchschnittlich

2 - 3 Std.), wobei die Gans nach ca. 1 Std.
Bratzeit umgedreht werden muss.

Wéhrend der ganzen Bratzeit hdufig
UbergieBen und das sich ausbratende
Fett abschopfen. Nach beendeter Bratzeit
das Fett vollkommen abgieBen und den
Bratenriickstand mit etwas Wasser aufko-
chen und mit Mehl binden.

Die Gans tranchieren, die Fillung heraus-
heben und als Beilage servieren.

BRUST mit Kartoffelgratin

Zutaten (4 Personen)

1 Gansebrust groB nicht ausgelost

2 EL Paprikapulver edelsii3

2 EL Meersalz

400 gr Kartoffeln in Scheiben geschn.
300 ml Creme (Chilli-Kdse-Gratincreme)
125 gr Speck gew.
6 EL Ol (Erdnussél)

Eine Auflaufform mit etwas Erdnussol
ausstreichen. Die kiichenfertige Génse-
brust mit der Haut nach oben hineinlegen.
Die Brust von allen Seiten gut mit einer
Paprika-Salz-Ol-Mischung gut einreiben.
Im vorgeheizten Backofen bei 180° C,
mittlere Schiene ca. 1 Std. braten.

Die fertige Brust nun vom Knochen I6sen
und beide Seiten in Tranchen schneiden.

Fur den Kartoffelgratin die Kartoffeln
schalen und in Scheiben schneiden. Die-
se dann in einer flachen Auflaufform, die
zuvor mit Erdnussol ausgerieben wurde,
gleichmaBig flach verteilen.

Den Speck auslassen und auf den
Kartoffelscheiben verteilen. Darauf
kommt jetzt schon gleichmaBig gestri-
chen, die fertige Gratincreme. Das Ganze
kommt fiir ca. 30 Min. in den Backofen,
beica. 180° C, mittlere Schiene. Wenn
die Creme eine schone hellbraune Farbe
angenommen hat, mussten die Kartoffeln
eigentlich gar sein, wenn nicht, dann

mit Alufolie belegen, damit der Gratin
nicht zu dunkel wird.

Zutaten (4 Personen)

1 Gans 4 kg

1 EL ital. Krauter

1 TL Paprikapulver
1 TL Curry

4 Zehen Knoblauch
Ya Liter Briihe

2 St. Estragon

2 St. Thymian

3 Paprikaschoten griin, rot, gelb
4 Zwiebeln

1 Aubergine

140 ml Wein weil3

Gans abwaschen, trocken tupfen, sicht-
bares Fett entfernen und mit einer
Gefligelschere in sechs Portionsstiicke
schneiden. Mit Salz, Pfeffer, ital. Krau-
tern, Paprika- und Currypulver wiirzen
und in eine Fettpfanne legen.
Knoblauchzehen halbieren und je einen
Sténgel Estragon und Thymian zugeben.
Die Halfte der Briihe angieBen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175° C
eine Stunde garen, dabei 6fter mit
Bratensaft ibergieBen.

Paprikaschoten halbieren, Zucchini und
Aubergine in Sticke schneiden, Zwiebeln
achteln. Fettpfanne aus dem Ofen neh-
men, ausgetretenes Fett abgieBen.

Gemise um die Génseteile legen, mit
Salz und Pfeffer bestreuen, restliche
Brihe und Wein angieBen und alles ca.
30 Min. weiter schmoren.

Nach Wunsch, Schmorfond abgieBen
und mit etwas in Wasser angeriihrtem
Mehl binden. Schmorpfanne mit den rest-
lichen Krautern garniert servieren.

Zutaten fiir 1 Fiillung

7 Scheiben Toastbrot

250 ml Milch

1 Apfel, geschélt und entkernt
12 Backpflaumen soft

12 Zwiebel

2 Eigelb

1Ganseleber

Salz und Pfeffer

Briihe, Instant

Majoran

Das Toastbrot grob zerpfliicken und in
der Milch einweichen, die Milch sollte
vollsténdig aufgesogen werden. Falls
Flussigkeit tbrig bleibt, diese weg gieBen
und das Brot etwas ausdriicken.

Den Apfel und die Pflaumen in kleine Stu-
cke schneiden, die Zwiebel fein wiirfeln.
Die Leber ebenfalls fein wiirfeln und alles
zum Toast geben. 2 Eigelb dazu.

Mit Salz, Pfeffer, dem Brihepulver und
Majoran wirzen und gut miteinander ver-
mengen. Sollte die Masse zu nass sein,
einfach Semmelbrosel oder eine weitere
Scheibe Toastbrot zufligen.

Die Fullung ist nun fertig und kann in das
jeweilige Gefligel gegeben werden.

Je nach Geschmack lasst sich das
Rezept leicht abwandeln. Zum Beispiel
durch Zugabe von in Stticken geschnitte-
ner Orange, Walniissen oder vorgekoch-
ten Maronen.



Zutaten (4 Personen)

750 gr Hirschgulasch
1 Zwiebel

Y/a Spitzkohl

4 Knoblauchzehen

1 Bund Suppengemiise
1 2 EL Butterschmalz
2 | Wasser

250 mg Bratensaft
Salz, Pfeffer

Majoran, Thymian

2 TL Kiimmel

Gemise, Zwiebel, Kohl und Knoblauch
putzen und klein schneiden und im But-
terschmalz stark anbraten, Fleisch dazu
geben und wirzen.

Restliche Zutaten dazu geben und bei
geschlossenem Topf ca. 60 Min. kécheln
lassen, evtl. noch etwas nachwirzen und
nach Belieben abbinden.

%

&

REHBRATEN

Zutaten (4 Personen)

1 Rehkeule 2 kg

2 | Wasser

1 Zwiebel

2 Karotten

/2 St. Sellerie

2 St. Petersilienwurzeln
5 St. Nelken

2 St. Lorbeerblatt

10 St. Wacholderbeeren
etwas Schale einer halben Zitrone
0,13 | Weinessig

a | Rotwein

Beize: 2 | Wasser im Topf, dazu kommen
in groben Wiirfeln ein Zwiebel, 2 Karotten,
4 Sellerie und 2 Petersilienwurzeln.

Als Wiirze 5 Nelken, 2 Lorbeerblatter,

10 Wacholderbeeren, die Schale einer
halben Zitrone und 1/8 | Weinessig.

Eine Stunde langsam kochen. Nach

dem Abkiihlen kommen in die Beize V4 |
Rotwein und das Fleisch. Es bleibt 3 - 4
Tage in der Beize liegen. Fleisch im Topf in
100 gr Fett auf allen Seiten gut anbraten
lassen, dann herausnehmen. In denselben
Topf jetzt grobgeschnittene Speckwdirfel
(gerauchertes Wammerl) geben, dazu (in
Wirfeln) Karotten, Sellerie, Zwiebeln und
Petersilienwurzeln.

Wurzelwerk glasig werden lassen. Dann
kommt das Fleisch wieder in diesen Topf
und wird mit einem Liter der Beize garge-
kocht. Die SoBe bindet man mit etwas
angerihrtem Mehl. Zum Abschmecken
bendtigt man ein paar Loffel Preiselbeeren,
1/8 | Rotwein, V4| saure Sahne und passiert

das ganze durch ein feines Sieb.



REHRUCKEN

mit Rotweinsauce

WILDSCHWEIN-
BRATEN

WILDSCHWEIN-
FILET in pfefferrahmsoBe

Zutaten (4 Personen)

1 kg Rehkeule ohne Knochen
etwas Salz

40 gr Butter

75 gr Speckscheiben

250 ml Wasser

125 ml saure Milch oder Sahne
1 EL Speisestarke

2 EL Wasser zum Anriihren

Die Keule enthauten, mit Salz einreiben,
auf Speckscheiben in die mit Wasser
ausgespllte Rostbratpfanne legen und
mit Speckscheiben decken.

Die Rehkeule in den Backofen schieben.
Sobald der Bratensatz braunt, etwas
heiBes Wasser in die Rostbratpfanne
geben. 10 Min. vor Beendigung der
Bratzeit die Keule mit saurer Sahne oder
Milch tbergieBen.

Wenn der Braten gar ist, aus dem losge-
kochten Bratensatz, der erforderlichen
Wassermenge und der angerihrten
Starke auf der Kochflamme oder der
Kochplatte die SoBe herstellen.

Bratzeit: 1 ¥2- 1 %4 Std.

Zutaten (4 Personen)

1 kg Rehriicken

2 | Rotwein

15 St. Wacholderbeeren

20 St. Pfefferkorner

2 TL Thymian

2 St. Gewiirznelken

2 St. Lorbeerblatter

2 EL Preiselbeeren

1 St. Zimt, 1 St. Ingwer

2 EL Pflanzendl, 75 gr gerauch. Speck
50 gr Butter, Salz, Pfeffer
200 gr Sahne, Y4 | Marinade

Rehricken enthduten, am Knochen
entlang links und rechts etwa % cm tief
einschneiden. Fir die Marinade alle
Zutaten mit Pflanzendl mischen.

Rehrticken in einen Tiefkiihlbeutel legen,

Marinade dariber giesen und den Beu-
tel dicht verschlieBen.

Uber Nacht im Kihlschrank ziehen las-
sen, dabei einmal wenden. Am nachsten
Tag Rehriicken abtropfen,

Marinade durch ein Sieb in eine Schis-
sel gieBen. Speck wirfeln und in einem
Brater ausbraten. Butter zugeben,
schmelzen lassen.

Rehrucken damit begieBen, pfeffern und
salzen. Im Brater im Ofen bei 220°C 35 -
40 Min. braten, dabei immer wieder mit
dem Bratfett begieBen. Herausnehmen
und warm stellen. Von der Marinade die
angegebene Menge in einer Pfanne ein-
kochen lassen. Sahne zugeben, zu einer
leicht gebundenen SoBe einkochen.

Abschmecken.

Zutaten (4 Personen)

2 kg Wildschweinriicken oder -keule
2 | Rotwein

1 St. Zitrone, 2 St. Zwiebel (in Ringe)
je 10 St. Pfefferkdrner, Pimentkorner

3 St. Nelken, 20 St. Wacholderbeeren

1 Zehe Knoblauch, 1 Lorbeerblatt

2 TL Ingwer gemahlen

12 St. Backpflaumen, 3 St. Karotten

1/ St. Petersilienwurzel, 100 gr Sellerie
60 gr Schmalz, 1 St. Zwiebel in Scheiben
1 EL Mehl, 3 EL Hagebuttenmarmelade
je 1 Prise Zimt, Zucker, Salz

Alle Zutaten fur die Marinade miteinan-
der vermischen. Das Fleisch in einen
irdenen Topf (oder Romertopf) legen und
mit der Marinade UbergieBen.

Das Fleisch muss zwei bis drei Tage in
dieser Marinade liegen; der Riicken
etwas kirzer, die Keule langer.

In einem Schmortopf Schmalz erhitzen
und das abgetropfte, gesalzene Fleisch in
dem heiBen Fett von allen Seiten bréunen.

Dann eine groBe, in Scheiben geschnit-
tene Zwiebel und die Pflaumen aus der
Marinade dazugeben.

Den Schmortopf zudecken und in die
heiBe Backrohre schieben.

Waéhrend des Bratens wird das Fleisch
von Zeit zu Zeit mit einem Loffel Marina-
de Gbergossen. Nach ungefahr 2 Std. ist
der Braten gar. Dann mit Mehl Giberstéu-
ben und in der Backrohre mit offenen
Schmortopf schén braun braten.

Zutaten fiir 1 Fiillung

500 ml Wildfond

400 ml Rotwein

16 St. Wildschweinfilet
8 Zweige Rosmarin

8 EL Akazienhonig

8 EL Olivenol

2 EL Essig

2 EL Butter

2 EL Mehl

1 EL schwarze Pfefferkorner
etwas Salz und Pfeffer

Verriihren Sie in einer Schissel den Rot-
wein mit dem Honig und geben diese
Mischung Uber das Fleisch. Lassen Sie
es ca. 30 Minuten ziehen. Zupfen Sie die
Rosmarinblétter ab und hacken sie fein.

Nehmen Sie dann das Fleisch aus der
Marinade, tupfen es ab und wiirzen es mit
Salz und Pfeffer. Stecken Sie je zwei
Wildschweinfilets auf einen Rosmarinstiel.

Zerdricken Sie die Pfefferkorner etwas
und kochen sie mit dem Wildfond und
dem Essig, sowie der Marinade ca. 5 - 6
Min. Geben Sie dann 2/3 des Rosmarin
dazu und lassen alles nochmal autkochen.

Vermischen Sie das Mehl mit der

Butter und riihren es nach und nach in
die Sauce. Zwischendurch immer wieder
aufkochen lassen. Erhitzen sie nun das Ol
in einer Pfanne und braten die Filets von
jeder Seite 3 Min.

Bestreuen Sie das Fleisch mit dem restli-

chen Rosmarin und servieren es mit

der Sauce.



EIERSAILAT

SENF - EIER mit Apfeln und Curry

("’ Zutaten (4 Personen) Zutaten (4 Personen)
J : 8 Eier hart gekocht 8 Eier gekocht gewiirfelt
1 Zwiebel fein gewiirfelt 2 Apfel gewiirfelt
1 EL Mehl 1 Zwiebel sehr fein gewiirfelt
1 EL Butter 2 Gewiirzgurken gewiirfelt
300 ml Gemiisebriihe 100 gr Mayonnaise
REZEPTE 150 ml Milch 80 gr Joghurt
2 150 ml Sahne 2 EL Essig
= = i 2 EL Senf extrascharf %% TL Curry
1 EL Zucker Salz u. Pfeffer

Salz und Pfeffer
Worcestersauce od. Sojasauce

Fur die Mehlschwitze die Butter in einem Mayonnaise mit Joghurt, Essig (alternativ
Topf zerlassen (nicht braun werden Gewlrzgurkenflissigkeit), Curry, Salz
lassen) darin die Zwiebel glasig dinsten, und Pfeffer mischen.

mit Mehl bestduben, vom Feuer nehmen

und nun die Gemusebriihe zugeben und Die Uibrigen Zutaten unterheben.

fleiBig mit einem Schneebesen rihren.
Wenn die Masse sémig ist, wieder aufs
Feuer stellen, Temperatur minimieren, mit
Milch auffillen und aufkochen lassen.
Dabei immer rihren, damit es nicht
anbrennt.

Nun die Sahne zugeben, aufkochen lassen
und dann mit den Gewtirzen abschme-
cken, sollte die SoBe zu dicklich geraten,
mit Milch, Brithe oder Sahne verléngern.

Zum Schluss den Senf nach Geschmack
zuftigen, nicht mehr kochen lassen, er
verliert sonst sein Aroma. Nur noch die
Eier zufuigen und warm ziehen lassen.




UBER

HISTORIE

Das traditionelle Familenunternehmen ist seit

nunmehr 60 Jahren fiir seine Qualitat und Zuver-

lassigkeit bekannt. Spitzenprodukte aus kontrol-

lierter Erzeugung stehen fiir die gute Qualitat aus

dem Hause Schonacher.

Im Jahr 1952 erwarb Herr Alfons Schonacher

sen. das Anwesen in der OberfeldstraB3e 2 in

Ingolstadt - Haunwohr. Dieses baute er um, in

eine Geflugelschlachterei mit Einzelhandel.

1971 Ubernahm Herr Alfons Schénacher jun.
den Betrieb

1978 komplette Modernisierung

1979 EG-Zulassung

1993 Zulassung fur Zerlegung

1994 Erweiterung - Anbau von einem Verkaufs-
raum mit groBer Kuhltheke fir Fleisch- und
Wurstwaren, mit dabei eine Imbissecke.
Zugleich wurde ein Versandraum
neu eingerichtet.

1998 Fr. Edeltraud Schonacher fiihrt nach dem
Tode ihres Mannes A. Schonacher jun.
den Betrieb zusammen mit ihren /

Kindern weiter.
2012 60 Jahre Gefligel Schonacher

PRODUKTE

Bei uns erhalten Sie frische Hahnchen ganz

und zerlegt in Keulen, Brust, Brust-Filet, Flugel.
Ebenso zerlegt das Putenfleisch. Die Artikel
erhalten Sie auch gewdirzt und mariniert. Enten,
saisonal auch Génse und Wild gehoren in die
umfangreiche Produktpalette. AuBerdem bekom-
men Sie bei uns noch ein reichhaltiges Angebot
an Frischwurst, Schinken, Salami, Streichwurst,
Siilzen, Pasteten, Raucherspezialitaten, Fleisch-
pflanzerl, und das alles vom Gefligel.

Beim Wild fiihren wir verschiedene Arten z.B.
Reh, Hirsch und Wildschwein zerlegt in Riicken,
Keulen, Schulter und Gulasch. —

Auf Wunsch erhalten Sie auch
div. Bratenstiicke ohne Knochen.

QUALITAT

Entdecken Sie den Vorzug eines flexiblen,
serviceorientierten Dienstleistungsunternehmen.
Wir arbeiten und pflegen unser HACCP-System.

Die wesentliche Aufgabe des Unternehmens
besteht darin, die Qualitat des Geflugelfleisches
durch die Produktionsprozesse unter Berlicksich-
tigung auferlegter, strengster Hygienerichtllinien
auf hochste Standards zu steigern. RegelméaBige
mikrobiologische Kontrollen sowie Fleischproben
sorgen fir den Hygienestatus der Produkte unse-
res Unternehmens. Das betriebliche Eigenkont-
rollsystem unseres Unternehmens soll
dies auch in Zukunft sicherstellen.

AUFZUCHT 5§

Wir arbeiten mit Landwirten aus der Region zu-
sammen, die fir uns Hahnchen, Enten und Ganse
aufziehen. Dabei legen wir besonderen Wert auf
artgerechte Haltung: Die Tiere werden auf Stroh
in Bodenhaltung aufgezogen. Auch auf unse-
rem, zum Betrieb dazugehérigen Geflugelhof in
Manching, ziehen wir Tiere groB und vermarkten
sie auch als Lebendgefliigel an Privatleute. Vor
der Schlachtung wird jeder Bestand durch einen
Tierarzt kontrolliert. (Lebendbeschau)

Gefliigel Schonacher
Monika Lehnert
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