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2 Stubenkiuken mit gebr. Spargel und Vinaigrette an Rostkartoffeln

800 g weilder Spargel

Salz

Zucker

1 geschalte Zitrone (in Scheiben)
80 g Butter

200 g Frahlingszwiebeln

100 g Erbsen

3 Stubenkiken

40 g Butterschmalz

3 halbierte Schalotten

2 geviertelte Knoblauchzehen
10 weilde Pfefferkérner

5 Wacholderbeeren

3 Thymianzweige

1 EL Rosmarinnadeln

Pfeffer

400 ml Geflugelfond

70 ml Haselnussol

2 EL Schalottenwdurfel

2 EL WeilRweinessig

40 ml Sonnenblumendl
Kerbelstraulichen zum Garnieren

1000 g Kartoffeln
Salz

80 g Butterschmalz

4 EL Schalottenwurfel
4 EL Warfel
Speck

Pfeffer

4 EL gehackte glatte Petersilie
40 g Butter

Den Spargel schélen, die Enden
groldzigig abschneiden. Den Spargel in
ein feuchtes Tuch wickeln.
Spargelschalen und -enden in
Salzwasser mit einer Prise Zucker,
zitronenscheiben und 20 g Butter
einmal aufkochen, dann 20 Minuten bei
milder Hitze leise kochen lassen.

Die Frihlingszwiebeln putzen, die
weillen und die hellgriinen Teile schrag
in 2 cm lange Scheiben schneiden. Die
Erbsen kurz in Salzwasser blanchieren,
in  Eiswasser abschrecken  und
abtropfen lassen.

Die Stubenkiiken auslosen: Erst die
Keulen dicht am Koérper im Gelenk
abschneiden. Das Brustfleisch rechts
und links am Brustbein tief
einschneiden. Die Briste mit den
Fligeln am Knochen
herunterschneiden. Die Flugelspitzen
im Gelenk abschneiden. Die
Schlussknochen aus den Keulen
auslésen. Haut und Sehnen vom
Gelenkknochen wegschneiden.

Spargelschalen und —enden in ein Sieb
schitten. Den Sud in einem breiten
Topf auffangen. Die Spargelstangen
darin in 7 Minuten bissfest garen.

Klaus-Peter Behre
VHS Ellerau

5.

Inzwischen das Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Zuerst die Keulen mit
der Fleischseite nach unten darin 2
Minuten anbraten. Die ruste mit der
Fleischseite nach unten hineingeben
und 2 Minuten mitbraten. Keulen und
Briiste umdrehen und noch 10 Minuten
weiterbraten. Dabei Schalotten,
Knoblauch, Pfefferkorner, Wacholder,
Thymian und Rosmarin dazugeben und
kurz mitbraten. Das Fleisch jetzt salzen
und pfeffern. 20 g Butter dazugeben
und das Fleisch damit beschoépfen.
Briste und Keulen aus der Pfanne
nehmen und warmstellen.

Den Bratenfond mit Gefligelfond
aufgieen und in 12-15 Minuten auf 1/3
(150 ml) einkochen.

Den Spargel mit der Schaumkelle aus
dem Sud nehmen, auf einem
Geschirrtuch  abtropfen und etwas
abkuhlen lassen. Den Spargel in 3-4
cm lange Sticke schneiden. Das
Haselnussdl in einer Pfanne erhitzen.
Die Spargelstiicke darin langsam
goldbraun braten, salzen und pfeffern.

Weiter auf der nachsten Seite > > >
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Wahrend der Spargel brat, fir die
Vinaigrette die restliche Butter in einem
Topf schmelzen. Die Schalottenwirfel
darin glasig dinsten. Die
Frahlingszwiebeln hineingeben und 2
Minuten kurz mitbraten. Mit Essig
abléschen, salzen und pfeffern. Den
eingekochten Geflugelfond durch ein
Sieb dazugief®en und einmal aufkochen
lassen. Das Ol dazugieBen und die
Erbsen darin erwarmen.

Kartoffeln in  Salzwasser  garen,
abgiel®en, gut abdampfen, etwas
abkihlen lassen und pellen.

Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Kartoffeln darin rundherum 10
Minuten anbraten. Schalotten und
Speck dazugeben und 3-5 Minuten
mitbraten. Salzen, pfeffern und die
Petersilie einschwenken.. Zum Schluf}
die Butter unterziechen und die
Kartoffeln damit glasieren.

Beim Anrichten zuerst den Spargel auf
die vorgewarmten Teller geben. Die
Stuben-kukenteile gleichmalig auf die
Teller verteilen, mit Frihlings-zwiebel-
Vinaigrette betraufeln und mit Kerbel
bestreuen. Dazu einige Rdstkartoffeln
legen

Klaus-Peter Behre
VHS Ellerau

19.03.04



