Wachteln auf Chicorée
Cailles aux end

Zutaten flr zwei Personen:

2 frische Wachteln

2 EL neutrales Ol

1 kleine Ecke Butter

2 TL Creme fraiche
Wachtelfond:

1/2 Zwiebel, 1/2 Scheibe
Sellerie, 1 Karotte, Salz, 5
Pfefferkdrner, 250 ml Briihe

5 Piment, 1 Wacholderbeere, 1
Lorbeerblatt, 1 Knoblauchzehe
Chicorée:

1 Chicorée, 1 Ecke Butter
Salz, Pfeffer aus der Mihle
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1. Wachtelkeulen und -
briiste ausldsen, waschen
und trocknen. Karkassen
hacken und waschen. Aus
den Karkassen mit den
angegebenen Zutaten und
1/4 L Hiihnerbriihe in 30
Minuten Fond zubereiten.
Fiir die Hihnerbriihe eine
TL gekornte Briihe
nehmen.

2. Strunk vom Chicorée
entfernen, waschen, Blatter
trocknen. In Butter bei
milder Hitze in einer
beschichteten Pfanne
anbraten und diinsten.

3. Wachtelteile leicht
salzen und pfeffern. In
grofRer beschichteter
Pfanne 2 EL neutrales Ol
und ein nussgroRes Stiick
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Butter heil3 werden lassen.

Wachtelstlicke auf mittlerer
Hitze braten, auf jeder Seite
2-3 Minuten.

4. Chicorée auf vorgewdrm-
ten Tellern anrichten,
Wachtelteile in der Chicorée
-Pfanne warm halten.

5. Fett aus der Pfanne
abgiefRen. Mit 150 ml Fond
abléschen und noch etwas
Creme fraiche unterheben
oder mit Butter aufmontie-
ren. Wachteln nappieren
oder Saucenspiegel
angiel3en.

Hinweise:
Meine Lieblings-Vorspeise.

Schlagworte:
schwer, Zubereitung ca. 40

min, Gesamtzeit ca. 60 min,
Vorspeisen, Fleisch,
Wachteln, franzdsisch
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