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Goldener
Podestplatz: Das
in Butter gebra-
tene Brioche ist
die Basis fur das
Rostit vom Huhn
(Rezept Seite 73).

Lady Gagack in
ihrem schicksten
Federkleid: Auch
beim Legen will
man als Henne
einen guten
Eindruck

onnenplatz fiir 2%
ein Stlindchen Gég B by s — ; - | : K He 5
dann niacht sichiié@iNebe :* . = - . g ; g 2 ; ‘Sch It (von rechts) mi
" auf‘der n o - = il c N, e : ¢ 4 a irt»-Chef Patrick

Die Jugend spielt
Mauersegler: Wer zuerst unten
ist, darf einen der grossen
Gockel ins Hinterteil picken.
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a lachen ja die Hith-
ner! Alle reden von
«Food Waste», von
Lebensmittelvergeu-
dung, die es unbe-
dingt zu vermeiden gelte, doch tiber
die sinnlose Verschwendung unserer
ehemaligen Legehennen schauen
wir grossziigig hinweg,.

Uber eine Milliarde Fier haben
Herr und Frau Schweizer 2019 ver-
zehrt. Ein neuer Rekord — mit ent-
sprechenden Folgen. Die legemiide
gewordene Hennen, Jahr fur Jahr
etwa zwei Millionen, miissen «aus-
gestallt» werden, wie es im Fachjar-
gon heisst. Wertvolles Gefliigel-
fleisch geht verloren. Gegessen wer-
den namlich bestenfalls 80 Prozent
— das meiste in Form von Charcute-
rie. Der traurige Rest, noch immer
rund eine halbe Million ehemaliger
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Legehennen, landet in der Biogasan-
lage. Unsere Urgrossmiitter wiirden
die Hiande verruhren, wenn sie
wiissten, dass wir Tiere in Strom
verwandeln. Fiir sie war klar: Will
die Henne nicht mehr legen, musst
du sie im Kochtopf hegen. Mit
einem Bouquet garni und allerlei
Gewlirzen erwies sie ihren Hithnern
die letzte Ehre und bereitete die
beste aller Suppen aus ihnen zu —
ein Festessen fir die ganze Familie
und ein Gesundbrunnen fiir Kranke
und Schwache.

ANTIBIOTIKA SIND TABU

Keine Medizin schmeckt besser als
die gute alte Hithnersuppe. Sie
starkt das Immunsystem, und bei
Antriebslosigkeit schenkt sie uns
neue Krifte. Vor allem, wenn die
Hauptzutat so vorbildlich gelebt

hat wie die munteren Hennen in der
Schaffhauser Gemeinde Siblingen.
Auf den Kleegraswiesen vom Hof
am Stei haben sie Auslauf bis zum
Abwinken und das beste Futter, das
man hierzulande beziehen kann:
«Demeter»-zertifiziert und frei von
jedweden Zusatzstoffen. «Unsere
Hennen und Hihne sind rundum
gesund», sagt Bauer Anno Lutke
Schipholt mit uniibersehbarem
Stolz. Und werde dennoch einmal
eines krank, dann behandle er es
homoopathisch. «Antibiotika, auch
im Futter, sind bei uns tabu.»

Anno ist nicht nur der Herr des
Huhniversums, zu dem aktuell 800
Hennen und Hihne zihlen — er ist
auch der Chef auf dem Hof am Stei.
2011 hat er die Leitung des Betriebs
iibernommen und noch im selben
Jahr auf biodynamische Landwirt-

schaft umgestellt. Mit dieser Philo-
sophie, die sich in der Schweiz unter
dem Label Demeter fiir das Tier-
wohl und eine nachhaltige Boden-
bearbeitung stark macht, hat sich
der 34-jahrige Landwirt schon als
Kind vertraut gemacht. Anno war
zwolf, als seine Eltern, Herman und
Regina, mit ihm und den drei Bru-
dern auf den Siblinger Randen
zugelten. Dort gab es schon damals,
vor 22 Jahren, einen konsequent
geftihrten Demeterbetrieb. Die
Lutke Schipholts fithrten ihn erfolg-
reich weiter, hielten Freiland-
schweine und Kiihe, ziichteten
Honigbienen und machten sich als
Kiseproduzenten einen Namen,
bevor sie 2016 mit der Aufzucht
von Hithnern begannen. Heute sind
ihr Randenhof und Annos vier Kilo-
meter entfernter Hof am Stei eine

gut funktionierende Betriebsge-
meinschaft. Unten im Tal, bei Anno
und seiner Frau Margrith, sind die
Hennen und ihre Gockel daheim,
kiimmern sich um die Eierproduk-
tion, toben iiber die Wiesen und rei-
chern die Boden mit Natuirdiinger
an. Eine Win-Win-Situation. Damit
es den fleissigen Legewesen an
nichts mangelt, sind ihre Stille
mobil und mit allem ausgestattet,
was Huhn und Hahn fiir ein artge-
rechtes Leben brauchen: Wasser,
Futter, Ruhe zum Legen, Sand zum
sich suhlen und ausreichend Plitze
im Schatten, um sich am Mittag den
wohl verdienten Powernap zu gon-
nen.

Oben auf dem Randen, mit Blick in
die Berner Alpen, haben die Kiiken
und Junghihne ihr Zuhause. Annos
Eltern gehorten zu den Bauern der

de n__,Sta_pdfortwechsel_. :

ersten Stunde, die sich fiir das
Demeter-Projekt «Hahn im Glick»
engagierten. Sie weigerten sich, die
frisch geschliipften Bubenkiiken zu
toten — ein Trauerspiel, das vieler-
orts noch immer gang und gibe ist.
Fuir Lutke Schipholts war es «eine
Frage der Ethik», auch den Hahnen
ein angenehmes Leben zu ermogli-
chen und nach Abnehmern fiir ihr
kraftiges Fleisch zu suchen, statt es
ungenutzt in den Kubel zu rihren.
Ein hehres Ziel, das Geduld und
Hartnickigkeit verlangt — vor allem
aber, wie beim Suppenhuhn, die
Unterstiitzung der Konsumenten
braucht.

ALT UND ZAH IST SCHMAH

Der Mensch ist ein Gewohnbheitstier,
das seine Vorurteile pflegt wie der
Hypochoder seine Wehwehchen.
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Die landlaufige Meinung, man
konne einen Hahn nur essen, wenn
er als kastrierter Kapaun auf den
Teller komme, ist ebenso in den
Kopfen verankert wie die Vorstel-
lung, dass Suppenhiihner ausge-
zehrte Vogel seien — zih wie altes
Ochsenfleisch. «So en Schmarre!»,
wirden unsere Urgrossmutter
sagen, die ihre Hennen tatsichlich
erst schlachteten, wenn sie ein lan-
ges Legeleben hinter sich hatten.
Heute aber werden die Hennen
schon nach 18, bestenfalls nach 20

Keine Medizin

schmeckt besser:
Eine kraftige Hiih- 4
nersuppe starkt dig”

Abweh

uhn mit Bouillon (siehe Grundreze
oh) ¢ 1 Knoblauchzehe, geschalt ¢ 1 L
Ras el Hanout ¢ Fleur de Sel © Essigg

ne mit Klarsichtfolie ausgelegte
der in Glaser fullen. Uber Nacht im
schrank fest werden lassen.

ndrezept zubereiten. M
h vom Suppenhuhn
eiseite stellen.

chneiden und Servieren: Die Rillettes i schneiden
em Lorbeer- getoastetem Bauernbrot anri . Mit Fleu
itze und einer Scheibe Essiggurke garniere

huhn
Die nach Grundrezept vorbereitete Hihnerbouillon
erhitzen, in Tassen oder Glaser fullen und als Shot zu
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Bietet frische Suppenhiihner und
passende Kochkurse an: «Bachser-
Mért»-Chef Patrick Honauer.

Monaten ausgestallt, namlich dann,
wenn sie erstmals in die Mauser
kommen und fiir eine Weile neben
den Federn auch die Lust am Legen
verlieren. Von alt, geschweige denn
von zih, konne also gar keine Rede
sein, sagt Patrick Honauer, Mitbe-
grunder und Mitinhaber von Bach-
serMirt, einer kleinen, auf frische
Produkte von lokalen Produzenten
spezialisierte Ladenkette. In allen
funf Niederlassungen — von Bachs
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Bouillon vom Suppenhuhn

(Grundrezept)

¢ 1 Suppenhuhn (800 bis 1000 g) ® 8 — 10 Liter Wasser ¢ 5 g grobes
Meersalz ¢ 100 g Stangensellerie ¢ 100 g Knollensellerie ¢ 3 mittelgrosse
Zwiebeln ¢ 3 mittelgrosse Karotten ¢ 1 Stange Lauch ¢ 2 Lorbeerblatter ¢ 3
Nelken ¢ 3 Petersiliensténgel ® 10 weisse Pfefferkérner

Das Suppenhuhn mit Kiichenpapier
gut abtupfen. Einen grossen, hohen
Topf mit 8-10 Liter kaltem Wasser
fullen (er sollte zu drei Vierteln gefullt
sein) und mit dem Salz zum Kochen
bringen.

Die GemUse waschen, risten und in
grobe Wirfel (Mirepoix) schneiden.
Zuerst das Suppenhuhn ins kochende
Wasser geben und ca. 5 Minuten
aufkochen lassen. Es |6sen sich
Schmutzstoffe und Eiweisspartikel. Sie
werden mit einer Schaumkelle immer
wieder abgeschépft. Gemise und alle
restlichen Zutaten beifligen, nochmals
zum Kochen bringen. Alles etwa
10-15 Minuten kochen lassen und
immer wieder abschdumen. So gibt es
nachher eine klare Brihe. Die Tempe-

ratur zurlickschalten und auf kleiner
Stufe ca. 5-6 Stunden leise kécheln
lassen. Zwischendurch immer wieder
abschaumen. Danach sollte das
Suppenhuhn weich sein und fast vom
Knochen fallen. Nun den Herd
ausschalten und das Huhn am besten
Uber Nacht in der Brihe auskihlen
lassen. Am néchsten Tag heraus-
nehmen und die Brihe durch ein
feines Sieb passieren. Erneut auf den
Herd stellen und bei mittlerer Hitze
zur gewlnschten Geschmacksstufe
einkochen. Eventuell noch etwas
nachsalzen.

Vom Huhn zuerst die Haut entfernen

(je nach Rezept beiseite legen), dann

das Fleisch vom Knochen zupfen und
weiterverwenden.

Schmeckt minées-

tens so gut wi ?Q

franzésiche Otig
nal aus Ganse- und
Entenfleisch:
Rillettes de Poglet
a soupe.

den Rillettes-Broten reichen.

) abgeflllte Rillettes kann man im
SOl ie lange haltbar.




Knusper-Kroketten

Far 6 Personen (Snack):

¢ 15 g Butter ¢ 20 g Gefliigelfett, z.B. Gédnseschmalz ¢ 20 g Zwiebeln, fein gehackt ® 2 g Knoblauch, fein gehackt ¢
60 g Mehl ¢ 5 dl Milch ¢ 500 g Fleisch vom Supenhuhn, gekocht und zerzupft ¢ 1 Scheibe Rohschinken, gewiirfelt ®

Salz, Pfeffer ® eventuell Peterli oder Schnittlauch e

Butter und Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig diinsten. Mit dem Mehl bestauben
und einen Moment lang in der Pfanne gut durchrihren. Die

Milch beigeben und zu einer Bechamel kochen. Stets
rihren, damit nichts anbrennt.

Nun das Fleisch und den gewlrfelten Schinken in die

uber Eglisau bis Ziurich Stadt — bie-
ten er und seine Verkaufsteams fri-
sche Suppenhtihner feil. Anno Lutke
Schipholt ist ein wichtiger Lieferant.
«Seine Hennen sind die A-Klasse
unter den Suppenhithnern», sagt
Patrick Honauer. Und er weiss,
wovon er spricht. Als gelernter
Koch hat er selber an den Pfannen
gestanden und spater in Bachs das
Restaurant Neuhof gefiihrt. Seine
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ZUM PANIEREN:
* 50 g Weissmehl ¢ 50 g Vollei (Eigelb und Eiweiss verklopft) ® 100 g Paniermehl ¢ Ol zum Frittieren

Bechamel geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wer
mag, zieht fein gehackten Peterli oder Schnittlauch unter
die Masse. Diese nun auskihlen lassen. Zu Kugeln formen.
Diese zunachst im Mehl, dann im Vollei und schliesslich im

Paniermehl wenden. Hocherhitzbares Ol auf 180 Grad
erhitzen. Die panierten Kugeln portionsweise darin zu

Vorliebe fiir Bio-Produkte aus dem
Bachsertal war mit ein Grund, wes-
halb ihm 2007 der kleine Dorfladen
angeboten wurde, in dem er kurz
darauf den ersten BachserMirt
grindete. Den «Neuhof» gab er in
andere Hinde, der Gastronomie
aber blieb er treu. Honauer ist
heute Mitinhaber und -betreiber des
Hotels und Restaurants Jakob in
der Altstadt von Rapperswil SG,

goldbraunen Kroketten frittieren. Warm servieren.

Machen siichtig:
die Kroketten von
Marius Frehner,
Kiichenchef im
Ziircher Kult-
Restaurant
Gamper.

bekannt fiir seine auf Regionalitat
und Nachhaltigkeit ausgerichtete
Kiiche. Auch dort, in den Pfannen
von Kiichenchef Markus Burkhard,
kochelt regelmissig ein erstklassiges
Suppenhuhn vor sich hin und for-
dert den gebiirtigen Berner heraus,
das magere Fleisch in ein kreatives
Gericht zu verwandeln. Seine Giste
sind schliesslich verwont: Das
«Jakob» ist das beste Lokal in der

Rostit vom Huhn

Fir 6 Personen (Vorspeise/Apéritif):

¢ 1 Suppenhuhn ¢ 2 Knoblauchzehen ¢ 6 Zwiebeln ¢
4 Tomaten e Salz und Pfeffer ¢ 2 dl Olivendl ¢ 1
Zimtstange © 3 dl Brilhe vom Suppenhuhn ¢ etwa 6
Scheiben Brioche ¢ Krduter nach Saison

Das Huhn in 6 Teile zerlegen (Brust, Schenkel, Fligel).
Aus den verbliebenen Karkassen kann man eine

Huhnerbrihe ansetzen (siehe Grundrezept auf Seite 72).

Die Knoblauchzehen schalen. Die Zwiebeln ebenfalls
schalen und in Streifen schneiden. Die Tomaten
waschen, den Strunk entfernen und das Tomatenfleisch
in Wiirfel schneiden.

Eine Pfanne mit grosser Bratflache erhitzen. Die
Suppenhuhnteile beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Olivendl in die Pfanne geben, die Suppenhuhnteile
zufligen und auf der Hautseite bei mittlerer Hitze gold-
braun rosten. Anschliessend wenden, braunen und auf

ein Gitter legen. Nun den Knoblauch im selben Fett
goldbraun résten. Die Zwiebeln und die Zimtstange
beifligen und langsam schmoren, bis die Zwiebeln zu
karamellisieren beginnen. Die gewlrfelten Tomaten
sowie die angebratenen Hihnerteile zugeben. Brihe
zugiessen und langsam zum Kochen bringen. Bei
mittlerer Hitze halb zugedeckt ca. drei bis vier Stunden
schmoren. Wenn die Suppenhuhnteile weich sind,
herausnehmen und kurz auskihlen lassen. Die Haut
entfernen und beiseite stellen. Nun das Fleisch vom
Knochen und in kleine Stiicke zupfen. Die Haut fein
hacken und zum zerzupften Fleisch geben. Die Zimt-
stange aus der Pfanne entfernen. Die Zwiebeln und
Tomaten so lange einkochen, bis alles zu karamelli-
sieren beginnt. Das zerzupfte Fleisch beifligen und gut
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Brioche-Scheiben braten oder toasten und das Rostit
darauf anrichten. Mit saisonalen Kréutern garnieren.

Passt perfekt zu
einem kraftigen
Weisswein: geros-
tetes Brioche mit
zerzupftem und
geschortem Sup-
penhuhnfleisch.




Schmeckts? Und
ob! Marius FrehRefs s
Thomas Hausertnd-———
Markus Burkhard

. (von links) bei'd

' Kostprobe ihré

Rosenstadt und mit 16 Punkten im
Guide GaultMillau gekront.

DER AUFWAND WIRD BELOHNT
An diesem Friihlingsmorgen nach
Ostern — die Saison fir Suppenhiih-
ner hat just begonnen — steht Mar-
kus Burkhard mit zwei Freunden in
seiner Kiiche: mit Marius Frehner,
Inhaber und Kiichenchef des Ziir-
cher Kult-Restaurants Gamper, und
mit Berufskollege Thomas Hauser,
den«Bachser-Mirt»-Chef Patrick
Honauer fiir seine Kochkurse und
Degustationen gewinnen konnte.
Hauser hat schon viele Hobbyko-
chinnen und -koche davon tuiber-
zeugt, dass die Zubereitung eines
Suppenhuhns den Aufwand in der
Kiiche lohnt.

Doch auch in der Spitzengastrono-
mie ist das Fleisch der Hennen wie-
der gefragt. «Die Zeiten, in denen
die Koche von ihren Produzenten
nur die Brustfilets beziehen konn-
ten, sind zum Gliick von Gestern»,
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sagt «Gamper»-Chef Marius Freh-
ner. Die Idee von «Nose to Tail»
gelte heute auch fur Gefliigel und
nicht nur fur Schwein und Rind.
Funf Gerichte will das Trio fur die
LandLiebe zubereiten, um den Lese-
rinnen und Lesern zu zeigen, dass
ein Suppenhuhn nicht in den Kiibel,
sondern auf den Teller gehort. Bes-
ser noch: auf eine knusprige, in But-
ter gerostete Brioche-Scheibe. Fur
das Amuse bouche, ein Sandwich
vom Suppenhuhn, hat «Jakob»-
Chef Markus Burkhard ein «Ros-
tit» vorbereitet, was katalanisch ist
und so viel wie «Braten» bedeutet.
Die Geflugelteile werden in der
Pfanne scharf angebraunt und spa-
ter mit karamellisierten Zwiebeln
und einem Concassé aus frischen
Tomaten geschmort. Das Ergebnis
ist ein wunderbar wiirziges Ragout
auf warmem Brot, nach dem Graf
Sandwich, Erfinder der nach ihm
benannten Speise, sich die Finger
schlecken wiirde.

Ein Leckerbissen, ob als Brotauf-
strich oder als Snack zum ersten
Glas, ist auch die Rillettes, ein Klas-
siker der franzosischen Kiiche —
einst erfunden, um Fleisch durch
Einwecken linger haltbar zu
machen. Suppenhuhn ist dafiir bes-
tens geeignet. Nachdem es gute fiinf
Stunden in seiner Briihe vor sich
hingekochelt hat — das Fleisch darf
so weich sein, dass es von den Kno-
chen fillt —, wird es von der Haut
gelost und in kleine Stiicke zerrupft.
«Die Haut aber bitte nicht wegwer-
fen», mahnt Thomas Hauser. Sup-
penhiihner hitten fast kein Fett
mehr. Deshalb miisse man es in
irgendeiner Form wieder zugeben.
Und die Haut liesse sich gut dafur
verwenden. «Einfach in moglichst
kleine Stiicke schneiden und unter
das zerrupfte Fleisch mischen.»
«Jakob»-Chef Markus Burkhard
kommt ihm zuvor. Er schnappt sich
eine Portion der Gefliigelmasse, gibt
statt der Hihnerhaut zwei Loffel

Pot-au-feu vom
Suppenhuhn

Fir 6 Personen (Vorspeise):

e 2 Liter Wasser ® 1 kg Suppenhuhn, grob zerlegt ¢ 2 g Salz* 50 g
Karotten, geriistet und in Stiicke geschnitten ¢ 50 g Lauch,
geriistet und in Stiicke geschnitten ¢ 50 g Knollensellerie, geriistet
und in Stiicke geschnitten ® 50 g Zwiebeln ¢ 1 Lorbeerblatt ® 2
Pfefferkérner ¢ 100 g Champignons © 100 g Riiebli ® 100 g Sellerie
e Krauter zum Garnieren
Das Wasser in eine ausreichend sitat einkochen. Abschmecken.
grosse und hohe Pfanne geben.
Das Suppenhuhn hineingeben
und mit dem Wasser zum Kochen
bringen. Salzen. Die aufschwim-
mende Eiweissmasse
abschopfen. Temperatur verrin-
gern und das Suppenhuhn 60
Minuten kocheln — nicht kochen
lassen. Dabei die Eiweissmasse

immer wieder abschopfen.

Das Brustfleisch in Streifen
zupfen und zur Seite stellen. Das
restliche Fleisch anderweitig
verwenden, zum Beispiel fur die
Raviolifillung (siehe Rezept auf
Seite 79).

Die Champignons in Scheiben,
Raebli und Sellerei in feine
Blattchen schneiden. Das
Gemuse in die Brihe geben und
einige Minuten mitkochen. Es
sollte noch knackig sein. Die
heisse Briihe mit dem Gemdse
und dem Brustfleisch auf 6 Teller
verteilen. Mit frischen Krautern
bestreut servieren.

Nun die Gemuse und die
Gewlrze bis und mit Pfeffer-
kérner zugeben. Alles nochmals
ocheln lassen, bis das Suppen-
hn gar ist. Die Briihe durch ein
Sieb giessen, erneut aufsetzen
und bis zur gewlinschten Inten-

g mit
tsen
arutern:

s Hithner-
ommt nie
der Mode.



Ricotta und feinst geschnittene
Gemisewtirfel dazu - fertig ist die
Fullung fiir seine Ravioli. Bis diese,
hauchdiinn im Teig und mit einer
aufgeschdumten Buttersauce iiber-
traufelt, auf die Teller kommen, ver-
geht aber noch eine Weile. Sie wer-
den erst ganz zum Schluss als
Hauptgang serviert. Damit niemand
vor Heisshunger in die Tischkante
beisst, serviert « Gamper»-Chef
Marius Frehner schon mal das Pot-
au-feu. Es kommt klassisch, a la
maniére de Grandmeére, mit frischen
Gemisen und Krautern auf den
Tisch. Wahrend er aus dem letzten
Rest zerzupften Fleisches ein paar
knusprige Kroketten zaubert — eine
Art Tapa, die Frehner seinen Gisten
bisweilen in der «Gamper»-Bar ser-
viert, um ihnen die Wartezeit auf
einen Tisch zu versiissen. Siiss sind
die kleinen Wonneproppen freilich
nicht. Im Gegenteil: Sie sind mit
Ginseschmalz, Knoblauch und
klein gewtirfeltem Rohschinken
kraftig abgeschmeckt. Eine schone
Art, dem ehemaligen Legehuhn die
letzte Ehre zu erweisen. 4%

SUPPENHUHNSAISON

KAUFADRESSEN Die Suppen-
hihner vom Hof am Stei kann
man im dortigen Hofladen (Infos
auf www.randenhof.ch) und in den
BachserMart-Filialen (www.bach-
sermaert.ch) beziehen. Auch auf
grosseren Wochenmarkten in
Schweizer Stadten werden wieder
vermehrt Bio- Suppenhihner
angeboten.

KOCHKURSE Zusammen mit
dem bekannten Zirich Gartner
und Koch Maurice Maggi organi-
siert BachserMart zwei Suppen-
huhn-Kochkurse in der «Cuisine»
in Zurich-Altstetten (www.diecui-
sine.ch). Wann? Am 25.4. und am
13.6., jeweils von 12 bis 16 Uhr.
Anfragen und Anmeldungen tber
kochmitmir@bachsermaert.ch.
KOCHBUCH 2012 erschienen
und noch immer aktuell: «Sup-
penhuhn — fast vergessen, neu
entdeckt» von Siegfried W. Ros-
sal, erschienen im Fona Verlag,
107 Seiten, 25.90 Franken.
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wihrend die Teigtasé \egagzi
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pben schwim-
Minuten,

Huhner-Ravioli an Geflugel-Buttersauce

TEIG:

e 250 g Pastamehl (vom Weizen) ¢
100 g Eigelb * 45 g Vollei (Eigelb
und Eiweiss verklopft) ¢ 2 g
Olivensl

FULLUNG:
® 200 g Fleisch vom gekochten
Suppenhuhn, zerzupft ¢ 20 g
Zwiebeln, fein gehackt ¢ je 20 g
sehr fein geschnittene Wiirfel
(Brunoise) von Karotte, Sellerie
und Lauch ¢ 40 g Frischkase oder
Ricotta ¢ 4 g Paniermehl ¢ Salz

GEFLUGEL-BUTTERSAUCE:
e 1 Liter Gefliigelfond * 250 g
kalte Butter * Salz ®
Cayennepfeffer o

ZUM GARNIEREN:
e Schnittlauch, fein geschnitten,
und Schnittlauchbliiten, zerzupft

Fir den Teig das Pastamehl sieben

und auf der Arbeitsflache anhaufen.

Mit der Hand einen breiten runden
Krater formen. Eigelb, Vollei und

Fir 6 Personen (Vorspeise):

Olivendl verrihren und in die Mulde
des Kraters giessen. Mit einer Gabel
das Mehl vom Innenrand her nach
und nach mit den verrihrten Eiern
mischen, bis ein lockerer Teig-
klumpen entsteht. Verbliebene
Teigteile von der Gabel streifen und
mit den Handen weiterarbeiten. Den
Teig mindestens 10 Minuten kneten,
bis er glatt und geschmeidig ist.
Anschliessend zu einer Kugel formen
und zudecken (ein feuchtes Tuch
oder eine umgekehrte Teigschussel
verwenden oder den Teig in Klar-
sichtfolie wickeln). Eine Stunde ruhen
lassen.

Fir die Fillung alle Zutaten zu einer

glatten Masse vermengen. Mit Salz

nach Belieben abschmecken. Zude-
cken und durchziehen lassen.

Den Teig halbieren oder vierteln und
mit der Pastawalze mdglichst diinn
auswallen. Ideal ist, wenn er leicht
durchschimmert. Den ausgewallten
Teig in etwa acht Zentimeter breite

Bahnen schneiden und die einzelnen

Ravioli mit einem runden Ravioli-
stempel dicht nebeneinander
markieren. Einen Teeloffel der

Huhnerfillung in die Mitte geben.

Mit einer zweiten Pastabahn bede-
cken, andrlcken und dabei die Luft
um die Fillung herum mit den

Fingern herausdriicken. Mit dem

Pastastempel runde Ravioli ausste-
chen. Beiseite stellen.

Fur die Sauce den Hihnerfond
erhitzen und um zwei Drittel einredu-
zieren.

Die Ravioli in siedendem Salzwasser
rund 3 Minuten ziehen lassen. Inzwi-
schen die kalte Butter mit Hilfe eines
Stabmixers unter den eingekochten
Fond ziehen, bis eine schaumige
Sauce entsteht. Nach Belieben mit
Salz und Cayenne abschmecken.

Die fertigen Ravioli auf die Teller
verteilen, mit der aufgeschdumten
Sauce begiessen, mit Schnittlauch
und Schnittlauchbliten garnieren.

Perfekt: Der Teig
ist so diinn, dass
die Fiillung durch-
schimmert. Schnitt-
lauch und seine
Bliiten bringen
Farbe ins Spiel.







