Schmeckt perfekt

Rezept von Heinz Reitbauer

Wachtel mit Morcheln, Brennnessel &
Topinambur

1 Stunde/aufwendig

Zutaten

Fiir 4 Personen: Flr die geschmorten Topinambur: 8 Topinambur (ca. Golfball groB), 8
Bananen-Schalotten, 1 Liter Hiihnerfond, 3 Zweige Thymian, 3 Zweige Bohnenkraut, 1 Prise
Salz

Flr die gebratene Wachtel: 4 Wachteln, 4 gekochte Schalotten, 4 Zweige Thymian, 100 ml
Pflanzendl.

Flr die Morchelsauce: 25 Spitzmorcheln, 50 g Butter, 4 gekochte Schalotten, 80 ml Madeira,
180 ml Topinambur-Kochfond, Butter, 4 Zweige Bohnenkraut.

Fir den Brennnessel-Blattspinat: 2 EL Butter, 1/2 Schalotte (fein geschnitten), 50 g
Rhabarber (in 4 mm-Wiirfel), Karpatensalz, 120 g Brennnessel-Blatter (gewaschen & trocken
geschleudert), 80 g Baby-Spinat (gewaschen & trocken geschleudert), 1 Prise Muskatnuss
(gerieben), 1 Prise Karpatensalz, 40 ml Topinambur-Kochfond.

Zubereitung

Topinambur und Schalotten schélen. Hihnerfond, Thymian, Bohnenkraut und Salz
zusammen aufkochen, Topinambur und Schalotten einlegen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze
kdcheln. Nach 20 Minuten die Schalotten aus dem Fond heben und abkuihlen lassen. 4
Schalotten zum Befiillen der Wachtel beiseite geben, den Rest zur spateren Verwendung
aufheben.

Die Topinambur fiir weitere 10-15 Minuten zugedeckt weich kdcheln lassen. Die Topinambur
aus dem Fond nehmen, den Fond durch ein Haarsieb passieren und auffangen.

Die Bauchhohle der Wachteln mit Wasser von unerwiinschten Blutresten etc. reinigen; innen
und auBen trocken tupfen. Die gereinigten Wachteln mit jeweils einer gekochten Schalotte
und einem Zweig Thymian flllen. Die Keulen mit Kiichengarn kompakt an den Kdrper binden
und die Wachteln temperieren lassen. Das Ol erhitzen, die gebundenen Wachteln rundum



goldbraun anbraten und dabei immer wieder mit dem Ol {ibergieBen. Sobald die Wachteln
gut angebraten sind, aus der Pfanne nehmen und kurz beiseite stellen.

Die gekochten, leicht iberkiihlten Topinambur halbieren und mit den Schnittflachen voran in
einen flachen Schmortopf einlegen und anbraten.

Die Wachteln, mit der Brust nach oben auf die Topinambur legen. Im vorgeheizten Rohr bei
180 °C Umluft in 6 bis 8 Minuten (mittlere Schiene) braten. Nach dem Beenden der Garzeit
eventuell erneut mit etwas heiBer Butter betraufeln und anschlieBend kurz rasten lassen.
Vor dem Servieren die Wachtel der Lange nach mittig halbieren und auf dem Teller
anrichten.

Fir die Morchelsauce die Butter aufschaumen, die Morcheln darin anschwitzen, ohne das die
Butter verbrennt. Schalotten in fingerbreite Stiicke schneiden und zufligen. Mit Madeira
abléschen und einkochen lassen. Mit Topinambur-Kochfond aufgieBen und bis zur
gewunschten Intensitat einkochen lassen. Mit etwas Butter samig binden. Bohnenkraut grob
hacken und die Morcheln damit fertigstellen.

Fiir den Brennnessel-Blattspinat die Butter aufschaumen, Schalotten und Rhabarber darin
ohne Farbe anschwitzen. Leicht salzen. Brennnessel-Blatter und Baby-Spinat zufligen und so
lange anschwitzen, bis der Spinat zusammengefallen ist.

Mit etwas Topinambur-Kochfond untergieBen, kurz durchschwenken und mit Salz und
Muskatnuss wirzen.

AnschlieBend aus der Pfanne heben, etwas hacken und mit zwei groBen Léffeln schéne
Nocken formen.

Die Morchelsauce auf Teller verteilen, Wachtel, Topinambur und Brennnessel-Spinat-Nocken
darauf anrichten.



