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Finalgericht von Cornelia Poletto
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Fir die Wachtel al vino rosso:
2 ausgeldste Wachteln

2 Karotten

Y4 kleine Sellerieknolle

6 Stangen Frihlingszwiebel

4 Schalotten

2 junge Knoblauchzehen

2 EL Butterschmalz

25 g kalte Butterwiirfel

200 ml Rotwein

100 ml roten Portwein

200 ml Geflugelfond

1 TL Tomatenmark

2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin

1 Prise feines Meersalz
Schwarze Pfeffer, aus der Miihle

Fiir das Bohnen-Pfifferlings-Gemiise:
150 g Brechbohnen

150 g Pfifferlinge

1 Schalotte

2 dicke Scheiben Tiroler Speck

4 Zweige Bohnenkraut

1 EL Butter

Salz, aus der Miihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das gerostete-Baguette:
4 Scheiben Baguette

1 junge Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian

2 Spitzen Bohnenkraut

1 EL Butterschmalz

Wachtel al vino rosso mit Bohnen-Pfifferling-Gemiise
und gerdstetem Baguette

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Wachtelbrust und -keulen salzen und in einem Brater mit 1 EL
Butterschmalz rundum anbraten. Wachteln aus dem Brater nehmen und
beiseitestellen. Karotten und Sellerie waschen, schalen und in feine
Wiirfel schneiden. Frihlingszwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Schalotten abziehen und fein wirfeln. Knoblauch abziehen
und in feine Scheiben schneiden. Vorbereitetes Gemiise, Schalotten und
Knoblauch in dem Brater mit 1 EL Butterschmalz anrésten. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und mit Tomatenmark hinzugeben.
Mit Pfeffer wiirzen. Wachteln auf das Gemuise legen, mit Rot- und
Portwein abléschen und einkochen lassen. Wachteln entnehmen und im
Ofen warmhalten. Réstgemise mit Geflligelfond aufgieBen und bei
mittlerer Temperatur ca. 15-20 Minuten weich garen. Den Fond durch ein
Spitzsieb passieren und bis zur gewlinschten Konsistenz einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die kalte Butter einriihren.
Wachtelfleisch zurlck in die Sauce geben und warmhalten.

Brechbohnen und Pfifferlinge putzen. Brechbohnen in kochendem
Salzwasser bissfest blanchieren und in gesalzenem Eiswasser
abschrecken. Speck in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne knusprig
ausbraten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Schalotte abziehen
und fein wirfeln. Butter in der gleichen Pfanne aufschumen lassen und
Schalottenwirfel darin anschwitzen. Bohnenkraut abbrausen,
trockenwedeln und fein schneiden. Pfifferlinge zu den Schalottenwirfeln
geben, kurz anbraten. Bohnen zufligen, durchschwenken und mit Salz,
Pfeffer und Bohnenkraut abschmecken.

Thymian und Bohnenkraut abbrausen und trockenwedeln.
Knoblauchzehe abziehen. Baguettescheiben diagonal halbieren und in
einer Pfanne mit Butterschmalz, Thymian und Knoblauchzehe in einer
Pfanne von beiden Seiten anbraten.

Das Bohnengemuse auf zwei vorgewarmten Tellern anrichten, die Keulen
und Briiste daransetzen und mit Sauce umgieBen. Den knusprigen Speck
dartber verteilen, mit Bohnenkrautspitzen ausgarnieren und den
gerdsteten Baguettescheiben servieren.



Zusatzzutaten von Dennis:
Zitrone

Cherrytomaten
Bérlauchknospen

Zusatzzutaten von Meike:
Honig

N
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Dennis schmeckte das Gemdise mit Zitronenabrieb ab. Die
Cherrytomaten mischte er unter das Gemdtise. Die eingelegten
Bérlauchknospen verwendete er als Garnitur.

Meike benutzte den Honig zum Abschmecken der Sauce.
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Zusatzgericht von Cornelia Poletto

Fir die Pasta:

200 g Tagliatelle

2 Maishahnchenbriste mit Haut
60 g Pfifferlinge

100 g Babyspinat

1 junge Knoblauchzehe

2 Eier

10 g Parmesan

1 EL Butter

500 ml Gefligelfond

200 ml WeiBwein

100 ml franz. Wermut

1 Zweig Liebstdckel

2 Zweige Thymian
Hahnchengrillgewirz, fur die Haut
Muskatnuss, zum Reiben
Olivendl, zum Braten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Garnitur:
2 Zweige Liebstdckel
Parmesan, zum Reiben

Tagliatelle alla ,,pollonara“ mit Hihnchenknusper,
Babyspinat und Liebstockel

Zutaten fir zwei Personen

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Haut der Maishahnchenbriste abziehen und flach auf ein Holzbrett legen.
Mehrmals mit einer dinnen Rouladennadel einstechen. Mit
Hahnchengrillgewiirz wirzen. Zwischen zwei Backpapieren auf ein
Backblech legen, dieses mit einem weiteren Backblech beschweren und
bei 150°C ca. 2 Stunden langsam trocknen lassen. Auf Kiichenpapier
abtropfen und erkalten lassen, danach in kleine Stlicke hacken.

Wermut, WeiBwein und Liebstdckel in einen kleinen Topf geben,
aufkochen und auf ¥ einkochen lassen. Vom Herd nehmen und etwas
abkihlen lassen.

Tagliatelle in dem Geflugelfond al dente garen.

Thymian abbrausen und trockenwedeln. Maishahnchenbrust in Wrfel
schneiden (ca. 2x2 cm). Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Maish&hnchenbriste salzen, pfeffern und mit Thymian kurz anbraten.
Pfifferlinge putzen und ebenfalls in die Pfanne geben. Leicht salzen und
gut durchschwenken. Krauterzweige entfernen. Babyspinat waschen und
trockentupfen, den Babyspinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Herd ausschalten.

Eier trennen. Eigelbe unter die Weinreduktion mischen, mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen. Parmesan reiben und hinzugeben.

Tagliatelle direkt aus dem Kochwasser in die Pfanne zur Gemuse-
Fleisch-Mischung geben, mit schwarzem Pfeffer wiirzen und die Ei-
Mischung dariber gieBen. Alles gut durchschwenken. Etwas Parmesan
Uber die Pasta reiben und erneut durchschwenken.

Liebstéckel fein schneiden und Uber die Pasta geben. Parmesan reiben
und ebenfalls tber die Tagliatelle geben. Knusprige Maishdhnchenhaut
(s.0.) Uber die Pasta streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



