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FREIHAUSKUCHE

ZUTATEN

ZUBEREITUNG

Hahnenkdmme mit der Gabel ringsum ein-
stechen und in eiskaltes gesalzenes Wasser
legen. Dadurch sind die Kimme steinhart.
Frisches kaltes Wasser in einen Topf geben,
Hahnenkdmme reingeben, aufkochen
lassen. Hahnenkdmme rausnehmen, mit
grobem Salz einreiben, damit sich die Haut
|6st. Sie sind immer noch steinhart. Mit Salz
abwaschen. In einem Topf je 1 Zwiebel,
Karotte, Sellerie in Stlicke geschnitten in viel
Wasser aufkochen. Hahnenkdmme dazu-
geben und 2 Stunden oder so lange, bis sie
weich sind, zugedeckt sprudelnd kochen.
Die Wachteleier in kochendem Wasser 2,5
Minuten blanchieren, danach sofort in
Eiswasser geben. Wenn sie kalt sind, in eine
Schiissel mit Essig geben, bis die Schale
weich ist (dauert ca. 1 Stunde).
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In der Zwischenzeit die Kartoffeln schélen,
schneiden und in einen Topf mit reichlich
Wasser etwas Salz geben und verkochen
lassen. 100 g Butter im Topf erhitzen, bis
diese leicht nussig riecht, sofort mit der
Sahne abldschen. Nun die Kartoffeln ab-
schiitten und in die Sahne-Butter-Mischung
driicken, mit Muskatnuss, Salz und Triffelol
abschmecken und warmstellen.

Zum Schluss geben Sie 50 g Butter, etwas
Thymian und die Hahnenkdmme in eine
Pfanne und glacieren diese. Richten Sie das
Kartoffelptiree in der Mitte des Tellers an,
geben Sie je zwei geschélte Wachteleier
herum. Setzen Sie je zwei Hahnenkdmme
in die Mitte und betrdufeln diese mit etwas
Butter. Wir geben noch sautierte Pfifferlinge
dazu.
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Die Kalbsnieren von Fett und Sehnen be-
freien, waschen, in Segmente zerteilen und
diese Teile in diinne Scheiben schneiden
(mancher Metzger vor Ort liefert dies auf
Bestellung auf diese Weise).

Die Nierchen in einer Teflonpfanne ein paar
Minuten anbraten. Mit Salz und frischem
Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
zugedeckt warmhalten.

Die Schalotten wiirfeln, Senf und Schalotten
in der Pfanne ausbraten, mit Mehl bestau-
ben und résten. Dann mit dem WeiBweines-
sig abloschen.

Unter Rihren erst den Fond, dann die
Sahne zugeben und einkochen, bis die
gewuinschte Konsistenz erreicht ist. Jetzt
die Nierchen hinzufiigen und mit Salz und
frischem Pfeffer noch einmal abschmecken.
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Wiirzen Sie die Backen mit Salz und Pfeffer
und braten Sie die Backen in Pflanzendl
scharf von allen Seiten an. Alles Gem{ise
waschen, davon nehmen Sie 1 Karotte, 1/2
Sellerie, 2 Zwiebeln, 2 Zehen Knoblauch
und schneiden alles in walnussgroRe Stiick,
braten alles an und geben dann die Backen
hinzu. Nun das Tomatenmark hinzugeben
und alles braten, bis sich am Topfboden
eine leichte Kruste bildet. Jetzt mit Rotwein
abloéschen und reduzieren lassen. Geben
Sie ca. 600 ml Wasser und die Gewiirze dazu
und lassen Sie die Backer’l ungefahr 1,5
Stunden leicht kdcheln.

In der Zwischenzeit das restliche Gemiise
schélen und schneiden. Wir empfehlen
gleichgrofBe Scheiben, da alles am besten
gleichmaBig gart. Nehmen Sie einen
mittleren Topf mit groB3er Flache, geben Sie
den Zucker hinein und lassen Sie diesen zu
leichtem Karamell werden, dann mit dem
WeiBwein und Apfelessig abléschen. Dann
das vorbereitete Gemise hineingeben und
garen lassen, bis es weich ist, schlieBlich den
Topf vom Herd nehmen und das Gemiise
ziehen lassen. Jetzt sollten die Backen weich
sein. Passieren Sie die Sauce in einen ande-
ren Topf und reduzieren diese etwas (wer
mochte kann die Sauce auch mit Starke
abbinden). Richten Sie nun das Gemdse als
Beet auf dem Teller an, geben die Backen
dazu und nappieren alles mit etwas Sauce.
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Onglets von duBeren Sehnen befreien,
trockentupfen und mit dem Walnussal,
schwarzem Pfeffer und Lorbeer vakuumie-
ren. In einem Sous-vide-Gerat oder einem
Topf mit Sous-vide-Stick bei 56 Grad Celsius
garen. In einer Pfanne Ol erhitzen, das
Fleisch mit Salz wiirzen und links und rechts
scharf anbraten. Danach ein paar Minuten
warmstellen und ruhen lassen.

Unterdessen die Rotweinschalotten zube-
reiten. Dafiir die Schalotten schalen, durch
den Strunk in Spalten schneiden, in einem
kleinen Topf anbraten und mit dem Zucker
karamellisieren. Mit Rotwein abléschen und
einkochen, bis der Wein fast weg ist. Dann
die Butter hinzufligen, damit der Saft etwas
samig wird. Das ganze auf einem Teller
anrichten
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Das Team der Kéche - Max Jager,

Dirk W-eﬂd hili Klein.
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