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VHS-Seminar: Kochen von Mann zu Mann

Hilhnchen & Lamm — klassisch und ohne Stress

Mittwoch, 23. November 2016

Tim Santo
Schlof3strafl3e 29
77971 Kippenheim

mobil: 0175 188 46 71
e-mail: tim@santo24.de

web: www.santo24.de
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Maispoularde im Salzmantel (fiir vier Personen):

1 Maispoularde frisch

3 kg Meersalz grob

5 Eiweil leicht angeschlagen
25 g Oregano getrocknet

1 Zitrone frisch in Stlicke geschnitten
3 Knoblauchzehen

5 Lorbeerblatter frisch

2 Zweige Rosmarin frisch
Salz, Pfeffer Fleur de sel
Olivenol

Zitrone

80 g Mehl

Zubereitung:
Maispoularde putzen und von innen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bauchhdhle mit Zitronenstlicke, Rosmarin,
Knoblauch und Lorbeer fillen. Mit Tranchiergarn dressieren.

Meersalz mit Oregano, Mehl und angeschlagenem EiweilR vermischen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen
und den Boden mit der Salzmasse bestreichen. Poularde mit Olivendl bestreichen und auf das Salzbett legen.
Mit dem restl. Salz bedecken.

Bei 220 Grad im Backofen ca.60-70 min. backen.

Zum Anrichten Salzkruste aufbrechen und das restl. Salz abklopfen. Poularde tranchieren und nach Belieben
mit oder ohne Haut servieren.

Fleisch mit Fleur de sel und Olivenél/Zitrone wiirzen.

Geschmorte Lammschulte r mit Kraiiterkruste: (4 Personen)

ca 1,2 Lammschulter ohne Knochen
Salz, Pfeffer

1 TL Rosmarinnadel, fein geschnitten
1 TL Thymian, fein gehackt

3 EL Pflanzendl

120 g Zwiebeln

150 g Karotten

100 g Knollensellerie

20 g Tomatenmark

5 Wacholderbeeren

3 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

150 ml Rotwein trocken

500 Briihe

1. Die ausgeloste Lammschulter von allen lockeren Hautchen befreien. Mit Salz, Pfeffer und den Krautern
einreiben. Mit Kiichengarn locker binden.

2. Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und die Schulter darin von allen Seiten anbraten. Das Gemiise putzen,
bzw. schdlen und grob zerkleinern, zum Fleisch geben und leicht Farbe nehmen lassen.

Tomatenmark einriihren und mit anrésten.

3. Wacholderbeeren, Knoblauch und Lorbeerblatter dazugeben. Mit dem Rotwein abléschen, etwas einkochen
lassen, dann die Briihe angieRen.

4. Den Topf/Brater ohne Deckel bei 200 Grad in den vorgeheizten Ofen schieben und die Schulter in kurzen
Abstdanden mit Hilfe einer Schopfkelle mit dem Fond UbergieRen. Nach etwa 15 Minuten den Topf verschlieRen,
die Hitze auf 160 Grad reduzieren. Die Schulter 70-80 Minuten schmoren und dabei noch 1 bis 2 mal wenden.
Hat das Fleisch eine Kerntemperatur von ca. 80 Grad erreicht, aus dem Topf nehmen.

5. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren, Schulter mit Kralterkruste belegen und gratinieren!
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Kréuterkruste:
o Petersilie glatt (1 Bund), Thymian
e ca. 50g Semmelbrdsel, besser geriebenes Weillbrot
e 50-60 g sehr weiche Butter
e ca. 50g Parmesan gerieben
e 1Ei
e 1 EL scharfer Senf
e Salz, weilRer Pfeffer

Pommes macaire (Klassiker der franz. Kiiche):

e 700 g mehligkochende Kartoffeln
2 Schalotten

100 g Raucherspeck

1 Bund Petersilie

etwas Sonnenblumen Ol

ca. 100 g Mehl,

Salz, Pfeffer, Mehl zum Ausrollen

Die Kartoffeln ca. 25 Min. mit Salz und Kimmel bissfest garen.
Zwiebel schdlen und mit Speck in Brunois schneiden.

Die Petersilie waschen, Blatter fein hacken

Speck und Zwiebel anschwitzen, Petersilie zum Schluss hinzufiigen.

Kartoffeln noch heil} pellen und sofort zerstampfen (alternativ Kartoffelpresse). Stampfkartoffeln mit der
Speckmischung und so viel Mehl vermengen, dass eine formbare, aber nicht zu feste Masse entsteht.
Masse in ca. 4-5 cm dicken Rolle formen und auskihlen lassen.

AnschlieRend Kartoffelrolle in fingerdicke Scheiben schneiden.

In einer beschichteten Pfanne die Pommes macaire ausbacken.

Gemusebeilagen tournierte gelbe Riben (gelbe Beete) und/oder sautierte Gemiserauten (Paprika, Karotten,
Knollensellerie)

Cranachan, eine schottische Spezialtit (fiir 4 Personen)

280ml frische Sahne

20g Creme double

1 EL Honig, ideal Schottischer Honig

1 groRer EL Talisker Malt Whiskey oder eine andere Sorte
1 geh&ufter EL gerostete kernige Haferflocken

Fein geschnittene Apfel (mit Zitrone betraufeln)

Die Haferflocken in einer Pfanne bei niedriger Hitze unter Riihren leicht anrésten, anschliefend auskiihlen
lassen. Den Honig und den Whisky miteinander verrihren.

Die gut gekiihlte Sahne in einer Schissel steif schlagen und die Honig-Whisky-Mischung sowie 2 EL angerdstete
Haferflocken unterheben.

Die Apfel und die Sahnemasse abwechselnd in hohe Dessertgldser schichten, Ca. 1 Stunde kiihl stellen.

Zuletzt mit angerosteten Haferflocken dekorieren.

Seite 3



