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Die AZ-Kochserie widmet sich heute Huhn, Pute und Ente - gebraten und gekocht

Da muss
man drauf
fliegen

Im vierten Teil der
AZ-Kochreihe geht’s um
Gefliigel. Wir zeigen
Ihnen, wie Sie ein ganzes
Huhn zerlegen, fiillen
und braten kénnen

- und wie Ente gelingt

Von Sophie Anfang
elles Fleisch von Huhn
I—I und Pute ist vor allem
dann Dbeliebt, wenn

man einmal etwas Leichteres
genieSen mochte. Ente ist ein
feines Essen mit relativ wenig
Aufwand.

Einmal pro Woche zeigt lh-
nen Harald Schultes, Inhaber
von Haralds Kochschule am
Isartor, mit welchen Kniffen Sie
in der Kiiche Erfolge erzielen

HUHNERBRUHE
Warmt von innen

er eine gute Hithnerbrii-

he kochen mochte,
braucht dafiir nicht zwangslau-
fig ein ganzes Suppenhuhn. Es
reicht auch, Keulen zu verwen-
den. Die Haut bleibt am Geflii-
gel. Fiir den Geschmack ist es
wichtig, ein Huhn guter Quali-
tat zu nehmen. Denn je nach-
dem, was das Huhn gefressen
hat, verdndert sich die Giite
seines Fleisches.

Mit Gewdiirzen sollten Sie et-
was vorsichtig sein. Huhn ist
helles Fleisch, deshalb sollte
das beigefiigte Gemiise eher
jung sein und kein strenges
Wurzelgemiise. Eine Hiihner-
briihe darf bei der Zubereitung

ENTENBRUST
Feines Festmahl

E ine Entenbrust ist ein scho-
nes Stiick Fleisch fiir einen
Abend mit Gasten. So bereiten
Sie sie zu.

@ Auf der roten Fleischseite
die diinne weifSe Haut mit ei-
nem Messer
entfernen. Sie
wird  sonst
beim Braten
hart.

@ Auf der di-
cken Hautsei-
te jetzt mehr-
mals quer
einschneiden.
o Sollten
sich noch
Harchen oder
Federkiele im
Fleisch befin-
den, l6sen Sie
sie mit einem

Messer  he-
raus.

@ Geben Sie
Fett in eine
Pfanne, las-

sen Sie sie
aber nicht zu
heifd werden.

Sonst ver-
brennt die
Haut zZu
schnell.

@ Braten Sie
die Ente auf
der roten Sei-
te nur ganz

Hautseite muss schon braun sein.
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kénnen. Heute mit dem
Schwerpunkt Gefliigel.

Es geht dabei um Grundle-
gendes wie Tricks, um das
Huhn zu zerlegen. Aber natiir-
lich auch, wie Sie es danach zu-
bereiten kénnen. Welches Ge-
fliigel sich fiir welche Garme-
thode gut eignet, finden Sie im
unteren Bereich der Seite.

Lesen Sie ndchsten Freitag: Super
Salate, eine gesunde Vielfalt auf
dem Teller.

kocheln, jedoch darf die Koch-
zeit nicht langer als eine Stun-
de betragen.

Schaum und Fett, das wah-
rend des Kochvorgangs auf-
steigt, sollten Sie mit einem
Schaumléffel abschépfen. Die
Briihe leicht salzen.

Etwa eine halbe Stunde vor
Garende konnen Sie Gemiise-
biindel hinzufiigen. Am Ende
das Huhn entnehmen und kurz
abschrecken.

Losen Sie die Haut ab und
zerlegen Sie das Huhn in Keu-
len und Brusthélften. Die Briihe
seien Sie durch ein Tuch. Zer-
legte Gefliigelteile in der Briihe
aufbewahren.

kurz an. Ziel ist, dass sich die
Poren schlieBen.

@ Braten Sie nun die Hautseite
an. Kontrollieren sie regelma-
Big: Ist die Seite schén braun
(siehe Foto), ist die Seite fertig
gebraten.

@ Nun muss
die Ente in
den Ofen
(200° C). Klei-
nere Stiicke
etwa 4 Minu-
ten, grofSere 9
Minuten.

@® Nehmen
Sie die Enten-
brust aus
dem Ofen
und lassen
Sie das
Fleisch 10 Mi-
nuten  ent-
spannen. So
bleibt es zar-
ter.

@ Danach ge-
ben Sie die
Entenbrust
erneut in den
Ofen. Eine
kleine  Ente
bleibt hier
noch etwa 3
bis 4 Minu-
ten, eine gro-
Bere kann
noch mal 9
Minuten in
den Ofen.

Gemeinsam am Schneidebrett: AZ-Redakteurin Sophie Anfang und Koch Harald Schultes bereiten ein Hendl vor.

HUHN

Zerteilen, schmoren, braten

E in gutes Huhn ist etwas Fei-
nes. In einem Stiick gekauft
kann man es vielfdltig verwen-
den.

So zerlegen Sie es:

@ Beginnen Sie am Schenkel.
Schneiden Sie die Haut zwi-
schen Rumpf
und Keule bis
zum Gelenk
durch. Dann
drehen  Sie
den Schenkel
nach hinten
unten aus
dem Gelenk
heraus. Dann
schneiden Sie
weiter am
Korpus ent-

Gefliigel wird mit reichlich Wasser gewaschen
und mit der Bauchoéffnung nach unten kurz zum

Abtropfen aufgestellt.

Zum Kochen eignen sich Kiiken und

Hahnchen. Zum Diinsten sollten Suppenhuhn,
Taube und Pute verwendet werden. Zum Schmoren
eignen sich Hahnchen und alte Tauben.

Im Ofen sollten Sie Kiiken, Hahnchen, Taube,
Pute, Gans oder Ente braten. In der Pfanne
ganze Brustteile oder Geschnetzeltes von
Hahnchnen oder Steak und Schnitzel von der
Pute. Ebenfalls eignet sich Entenbrust.

Wenn Sie Gefliigel grillen wollen,
greifen Sie am Besten auf Kiiken,
Hahnchen, Taube, Putensteak oder

Putenschnitzel zuriick.

So bestimmen Sie den Garpunkt: Das Fleisch von
der Brust ist zarter als das der Keulen. Deshalb
priifen Sie den Garpunkt immer an den Keulen.
Junges Gefliigel ist gar, wenn beim Anstechen der
austretende Fleischsaft klar ist.

Alteres Gefliigel ist gar, wenn beim Anstechen der
Keulen nur noch geringer Widerstand spiirbar ist.

Schenkel abtrennen.

lang, bis der Schenkel abge-
trennt ist.

@ Fahren Sie an der Oberseite
mittig mit der Messerspitze am
Korpus bis zum Knochen bzw.
Knorpel entlang und 16sen Sie
dann entlang der Knochen die
Brustfilets heraus.

@ Fliigel abtrennen, indem Sie
sie mit einem Messer einritzen
und dann abtrennen.

So wird Gefliigel geschmort:
@ Teile in Mehl wenden, Ol er-
hitzen und das Gefliigel beid-
seitig anbraten. Dann Zwiebeln
und Gemiise
zugeben.

@ Tempera-
tur reduzie-
ren, Kochge-
schirr  zude-
cken, weiter-
garen.

@ Zuerst die
Brustteile,
dann die Keu-
len entneh-
men.
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@ Uberschiissiges Fett abgie-
Ben, Briithe beigeben und ein-
kochen lassen.

So wird Gefliigel gebraten:

@ Gefliigel wiirzen und rund-
herum anbraten, dann in den
Ofen geben (220° C).

@ Braten Sie so das Gefliigel
beidseitig ein paar Minuten an.
@ Reduzieren Sie die Tempera-
tur auf 160 °C, das Gefliigel re-
gelmdRig wenden und mit
Bratfett beschopfen.

@ 10 Minuten vor Bratende
Rostgemiise hinzufiigen.

@ Zum Schluss Gefliigel auf
den Riicken drehen, damit die
Brust braunen kann. Alles ent-
nehmen, den Bratensatz mit
Briihe abloschen, einkochen.

Als Fiillung eignen sich rohe Apfel, Semmelknddelmasse
(mit Preiselbeeren, Pilzen und Niissen vermischt).
Da sich die meisten Fiillungen beim Garen ausdehnen,

darf das Gefliigel nicht zu prall gefiillt sein.

GARZEITEN

@ Stubenkiiken (350 g):
Kochen - 15 Minuten
Braten - 20 Minuten
Grillen - 12 Minuten
@ Hihnchen (800 g):
Kochen - 25 Minuten
Schmoren - 15 Minuten
Braten - 35 Minuten
Grillen - 20 Minuten

@ Suppenhuhn (2 kg):
Kochen - 170 Minuten
@ Junge Pute (3,5 kg):
Kochen - 80-90 Minuten
Braten - 90-120 Minuten
@ Junge Gans (3,5 kg):
Braten - 120-150 Min.
@ Junge Ente (2,2 kg):
Braten - 80 Minuten

@ Junge Taube (250 g):
Kochen - 15 Minuten
Braten - 20 Minuten
Grillen - 12 Minuten




