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Geflugelgerichte

"Heimat schmeckt!" empfiehlt ...

Glasierter Chicoree mit Putenstreifen

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) 2 unbehandelte Orangen Pfeffer Rapsol 2 Putenschnitzel 300 g Mohren 200 g
Staudensellerie 2 Chicoree 2 TL Honig 30 g Puderzucker 2 EL Butter 150 ml Gemisefond 3 EL
Chilisauce

Die Schale einer Orange abreiben und 250 ml Saft auspressen. Die Halfte der Schale und 100
ml Saft mit Pfeffer und 2 EL Rapsol verruhren. 2 Putenschnitzel in Streifen schneiden und damit
1 Stunde marinieren. 10 g Rapsol erhitzen und Fleisch kurz anbraten. 300 g Mohren und 200 g
Staudensellerie putzen und in diinne Scheiben schneiden. Mohren in Salzwasser 5 Minuten
kochen, Sellerie nach 3 Minuten zugeben. 2 Chicoree langs halbieren, Strunk keilformig
entfernen. Halften in breite Streifen schneiden. 2 TL Honig und 30 g Puderzucker in einem
grofSen Topf goldbraun karamellisieren. 2 EL Butter darin schmelzen, Orangensaft und 150 ml
Gemusefond zufugen, 5 Minuten einkochen und mit 3 EL Chilisauce abschmecken, Mohren,
Sellerie Chicoree und Fleisch unterheben und kurz erhitzen.

Herzhafter Putenstrudel

Der Gefliigelhof Volk-Bartmann aus Spay empfiehlt...
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) Teig: 75 g Butter 250 g Mehl Salz 1 EL Rapsol Filllung: 400 g Putenbrustfleisch
100 g durchwachsener Speck 500 g Brokkoli 250 g Mohre 150 g Gouda, mittelalt Pfeffer,
Paprikapulver (edelsuf’) 2 EL Paniermehl 1 Eigelb
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50 g Butter, Mehl, 1/8 1 lauwarmes Wasser und etwas Salz mit dem Knethaken verkneten.
AnschliefSend mit den Handen durcharbeiten und auf die Tischplatte schlagen, bis der Teig
geschmeidig ist. Den Teig mit 1 EL Rapsol einstreichen, eine Metallschiissel mit heilSem Wasser
ausspulen und uber den Teig stulpen. Circa 30 Minuten ruhen lassen. Putenfleisch und Speck in
Wirfel schneiden. Brokkoli und Mohren putzen. Brokkoli in kleine Roschen teilen, Mohren in
kleine Wiirfel schneiden. Den Kase grob raspeln. Speck in einer Pfanne auslassen und das
Fleisch darin kraftig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Ganze abkiithlen
lassen. Salzwasser zum Kochen bringen, Mohren hinein geben und 8 Minuten garen. Brokkoli
vor dem Ende der Garzeit hinzugeben. Das Gemiise abgielSen und abschrecken. Gemuse und
Fleisch vermengen, Kase vorsichtig unterheben. Die restliche Butter schmelzen und den Teig
auf einem bemehlten Geschirrtuch diinn ausrollen. Teig mit Butter bestreichen. Mit Paniermehl
bestreuen, Putenmischung darauf verteilen. Teigkanten einschlagen und von der schmalen Seite
aufrollen. Die Teigrolle auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Eigelb mit etwas
Wasser verquirlen und den Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 250 Grad
35 - 40 Minuten backen. Den Strudel etwas ruhen lassen und servieren.

Unser Tipp:

Dazu kann man eine Krauter-Sahne-Sofe servieren.

Rieslinghuhn

Der Geflugelhof Volk-Bartmann aus Spay empfiehlt...
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) 2 kleine Hahnchen 2 mittelgrofSe Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 TL Petersilie,
fein gehackt 1 TL Estragon, fein gehackt 300 g Champions 1/2 1 Mosel-Riesling 1/8 1 sulse Sahne
4 Eigelb 40 g Fett 3 EL Cognac

Die Hahnchen mit einem scharfen Messer zerteilen, das Fleisch von den Knochen 1osen. Die
Knoblauchzehen schalen, zerdricken, mit den Krautern vermischen und das Fleisch damit
einreiben, salzen und pfeffern. In einer grofSen Pfanne etwas Fett erhitzen und das Fleisch darin
leicht anschmoren. Dann mit dem Cognac ubergieSen, flambieren und aus der Pfanne nehmen.
Die Zwiebeln schalen und klein schneiden, anschlieSend die Pilze putzen und in Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln und die Pilze werden nun im restlichen Fett angeschmort. Geben Sie
dann die Zwiebel-Pilz-Mischung zusammen mit dem Fleisch in einen Topf. Den Wein angielSen
und alles 20 Minuten dinsten. Wenn das Fleisch gar ist, das Eigelb und die Sahne gut
vermischen und zufugen, aber nicht mehr aufkochen lassen. Das Gericht zum Schluss mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Reis servieren.

Unser Tipp:

Reste von diesem Gericht lassen sich gut am nachsten Tag zu einer Suppe verarbeiten. Hierfiir
das Fleisch klein schneiden, mit der restlichen Sofse bedecken und in den Kithlschrank stellen.
Am nachsten Tag mit etwas Bruhe und Sahne aufkochen und mit Weillbrot servieren.



Sulsaures Putenfleisch

in Zusammenarbeit mit der Ernahrungsberatung RLP
Zutaten und Zubereitung

(fur 4 Personen) 600 g Putenbrustfilet 1 rote Chilischote 10 g Ingwer 4 EL SojasofSse 2 Bund
Lauchzwiebeln 2 Mohren 2 Apfel (Elstar) 75 g getrocknete Aprikosen 1 TL Rapsol 1/4 1 Brithe
1-2 TL Limettensaft Salz, Pfeffer

Putenbrustfilet in Streifen schneiden. Chilischote putzen, waschen und in feine Ringe
schneiden. Ingwer schalen und hacken. Chili, Ingwer und Sojasofse zum Fleisch geben, mischen
und 30 Min. ziehen lassen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Mohren
schalen und in feine Stifte schneiden. Das Kerngehéause der Apfel entfernen und Apfel in
Spalten schneiden. Getrocknete Aprikosen klein schneiden. Rapsol erhitzen und das Fleisch
darin portionsweise anbraten, dann herausnehmen. Im Bratenfett das Gemise und die
Aprikosen andiinsten, mit Briithe auffiillen und die Marinade zugieRen. Nach 5 Min. die Apfel
zufiigen und alles nochmals 5 Min. garen. Fleisch untermischen und mit Limettensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken.




