Wachtel-Bristchen im Bauchspeck-Mantel auf Kohlrabi-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Wachteln, kiichenfertig =~ 2 Scheiben diinner Bauchspeck 120 g roter Reis

50 g Morcheln, getrocknet 120 g Wirsingblétter 300 g Kohlrabi

100 g Kartoffeln 1 Karotte 30 g Tomaten

2 Zwiebeln 1 Stange Sellerie 4 Mangoldblétter

1 Zehe Knoblauch 1 TL Tomatenmark 15 g Butter

50 ml Rotwein, trocken 500 ml Wildfond 150 ml Schlagsahne
1 TL dunkle Sojasofle 1 Salbeiblatt 2 Zweige Rosmarin
0,5 Bund Thymian 2 Zweige Majoran 70 ml Olivendl
Knoblauchpulver Speisestirke Meersalz

3 Pfefferkorner Pfeffer, schwarz

Die Morcheln in Wasser einweichen und griindlich ausspiilen. Die Karotte schélen und den Selle-
rie von holzigen Féden befreien und beides klein schneiden. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Den roten Reis unter flielendem Wasser abbrausen und im kochenden Wasser fiir et-
wa 30 Minuten kochen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Kohlrabi und die
Kartoffel schilen und in Wiirfel schneiden. Die Kohlrabi-Kartoffelwiirfel im Wasser weich ko-
chen und anschlieBend mit 100 Millilitern Sahne und etwas Kochwasser cremig piirieren. Das
Piiree mit Salz, Knoblauchpulver und Pfeffer abschmecken und im Wasserbad warmhalten. Die
Wachteln von vorhandenen Knochen und Sehnen befreien, die Briiste auslosen, waschen, trocken
tupfen und diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend in den Bauchspeckscheiben einrol-
len. 50 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelbriistchen auf der Hautseite
anbraten, wenden und fiir einige Minuten bei schwacher Hitze fertig braten. Die Karkassen mit
dem Gemiise und der Butter in einem Topf erhitzen und anschwitzen. Anschliefend mit dem
Wildfond und dem Rotwein abléschen. Den Majoran, das Salbeiblatt, die Pfefferkérner und das
Tomatenmark ebenfalls hinzufiigen und das Ganze etwa 20 Minuten kochen lassen. In den letz-
ten fiinf Minuten die Morcheln hineingeben. Abschlielen die Sofle durch ein Sieb passieren. Die
Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Wirsingbldtter abwaschen, den Strunk heraustrennen
und die Blétter in Streifen schneiden. Den Wirsing in kochendem Salzwasser blanchieren und im
Fiswasser abkiihlen. In einem Topf die gehackten Zwiebeln in der Butter glasig andiinsten, die
tibrige Schlagsahne dazu geben, kurz einkochen lassen und den Wirsing beifiigen. Anschlieend
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei Bedarf in der Speisestérke leicht binden. Die Mangoldblatter
vom Strunk befreien, kurz im heilen Wasser blanchieren und mit Eiswasser abschrecken. Den
Knoblauch abziehen und die Halfte fein hacken. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden. Die
Thymianblatter abzupfen. Den gekochten Reis unter kaltem Wasser abbrausen und abtropfen
lassen. Den Reis mit dem Knoblauch, der Sojasofle, 20 Millilitern Olivendl, den Tomatenwiirfel,
den Thymianblattern, Salz und Pfeffer abschmecken und in einer Pfanne kurz schwenken. Die
Wachtelbriistchen mit dem Reis, dem Kohlrabipiiree und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten
und mit der Sofle und den Mangoldbléttern garnieren.
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