GOOD MUSHROOMS ...

... GOOD LIFE

REZEPT: CHAMPIGNONS — GESCHMORTE ROTWEIN POULARDE AN
CHAMPIGNONS

(4 Personen)

ZUTATENLISTE /7 MENGE/Z/EINHEIT

100 g Zwiebeln

0.69 | Rotwein Salz, weil3er Pfeffer etwas Mehl
1.81 kg Poularde, kiichenfertig
1 Krauterstraufichen

1 Rosmarinzweig

1 Thymianzweig

10 Pfefferkérner

100 g Speck

250 g Friuhlingszwiebeln

2 Gewdlrznelken

2 TL Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

100 g Stangensellerie

150 g Creme fraiche

0.75 | Wasser

2 EL Pflanzendl

50 g Moéhren

50 g Butter

200 g Champignons Petersilie
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GOOD MUSHROOMS ...

... GOOD LIFE

ARBEITSSCHRITTE/ZUBEREITUNG:

Poularde waschen und trocken tupfen. Keulen ablésen und mit einer Gefligelschere Briste mit den
darunter liegenden Knochen herausschneiden. Flugel, Hals und Gerippe in kleine Sticke hacken.
Keulen und Bruste in ein flaches Geschirr legen. Gewlrfelte Zwiebeln, Stangensellerie und Mdhren,
Nelken, Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, angedriickter Knoblauchzehe und Pfefferkérner dartber
verteilen.

Mit so viel Rotwein Ubergiel3en, dass alles gerade bedeckt ist. Mit Folie verschlossen, zwei Tage im
Kuhlschrank marinieren lassen.

Schenkel und Briiste abtrocknen, salzen, pfeffern und mit etwas Mehl bestauben. In einer Pfanne Ol
und Butter erhitzen und darin die Einzelteile goldbraun braten, dabei die im Kuhlschrank
aufbewahrten zerhackten Knochenstucke Mitbraten.

Schenkel und Bruste wieder herausnehmen. Das abgetropfte Gemuse aus der Marinade und
Tomatenmark in eine Pfanne geben, mit 2 Tl. Mehl bestauben und anbraten. Mit der getrennt
aufgekochten Marinade abléschen, Krauterstrduf3chen und Wasser zugeben und alles bei offenem
Topf eine halbe Stunde kraftig durchkochen. Poulardenteile Hineingeben und eine halbe Stunde
kocheln, bis das Fleisch weich ist.

Fleisch herausnehmen (nach Belieben die Haut entfernen) und die Knochen ausldsen. Fur die Sauce
den Fond durch ein Sieb passieren, mit der Creme fraiche verrihren, salzen, pfeffern. Fir die
Gemuse-Garnitur gewurfelten Speck anschwitzen, geputzte Friuhlingszwiebeln und Champignons
darin anbraunen

Fleisch noch einmal in der Sauce erhitzen, das gebratene Gemiuse und die gehackte Petersilie
unterheben.

In Kooperation mit www.rezepte-buch.org — www.recipe-book.org - Grundsatzlich genieBen Kochrezepte keinen Urheberrechtsschutz, da es an dem Kriterium des "Werkbegriffs" scheitern durfte:

1. es handelt sich in aller Regel nicht um ein schutzwiirdiges Sprachwerk - 2. es liegt keine personliche geistige Schopfung vor (ein gewisse gestalterische Hohe)

Das kann in Ausnahmefallen naturlich anders sein. Es gibt bsw. Rezepte, die literarisch - kiinstlerisch gestaltet sind, dieses ist im Einzelfall zu prifen.

Ausnahmsweise hat die Rechtssprechung Urheberschutz gewahrt, wenn die sprachliche Fassung der Kochregel in Verbindung mit der Einteilung und Anordnung des Textes einen gewissen Aufwand
geistiger individueller Tatigkeit verlangt. (Quelle: OLG Hamburg, U.v. 17.7.80, Schulze OLGZ 229, S.7 - zur Ubernahme von Teilen eines Rezeptes )

Die Koch- und Backrezepte die sich auf dieser Website befinden, stammen aus den verschiedensten Quellen (z.B. aus Biichern, Zeitschriften, Internet, Prospekten, personlichen Aufzeichnungen
entnommen usw.) Alle Rezepte sind von uns getestet, und die Texte soweit erforderlich angepasst.

Die Bilder und Grafiken der Rezepte sind von uns selbst fotografiert. Andere Texte, Bilder und Grafiken sind teilweise aus Buichern, Zeitschriften, Internet, Prospekten entnommen. Sollte mit der
Verdéffentlichung einzelner Vorlagen, Rezepte, Bilder, Inhalte und Texte aus versehen Ihr Copyright verletzt worden sein, teilen Sie es uns bitte mit. Wir werden diese Inhalte dann umgehend von der
Website entfernen. Dieser Pilz Rezepte- Service wird Ihnen von — Pilz Grosshandel — UWE BUSCHHAUS — IMPORT — EXPORT — zur Verfiigung gestellt. GOOD MUSHROOMS... GOOD LIFE.
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