l,,Stadt, Land, Lecker® vom 20. Oktober 2018|

Roland Trappmeier prasentiert gleich zwei Wiener Gefligelrezepte: ein gefilltes Huhn, dessen
Fullung nach dsterreichischer Tradition aus Semmel- bzw. Serviettenknddelteig besteht, der mit
Pilzen aromatisiert wurde. Die Fillung nimmt die beim Braten austretenden Séfte auf und wird
dadurch wunderbar aromatisch.

AuRerdem bereitet er einen echten Wiener Klassiker zu, das Backhendl. Ein typischer Vertreter
der feinen Wiener Kiche: mit Semmelbrgseln paniert und goldbraun ausgebacken, knusprig und
saftig zugleich. Eigentlich wird das Backhendl quasi kanonisch mit Kartoffel-Vogerlsalat oder
Petersilienkartoffeln serviert. Roland Trappmeier wahlt Barlauchkroketten als Beilage mit
Zitronenschaum.

Ausgeldstes Original Wiener Backhend|l mit Barlauchkroketten und
Zitronenschaum

Zutaten fir das Backhend!:

1 Freilandhuhn
125¢ Joghurt (20 %)
2 Eier

Mehl

Semmelbrosel

Majoran und Rosmarin, frisch
Salz, Pfeffer, Koriander
Butterschmalz

Zubereitung:

1. Zundchst muss das Huhn bzw. H&hnchen ausgeldst, also von sadmtlichen Knochen befreit
werden. Hierzu zunachst mit einem scharfen Messer zwischen den beiden Bristen einen langen
Schnitt machen. Dann unter die Briste fahren und sie so von den Rippen ldsen. Den
Fligelknochen herausschneiden und die Briste jeweils in drei Stiicke schneiden. Um die beiden
Schenkel zu I6sen, zunachst jeweils im Huftgelenk einschneiden, dann mit einem kréftigen Ruck
das Gelenk quasi auskugeln. Die Keulen am Gelenk in Ober- und Unterkeule trennen.

2. Nun mussen noch die Knochen herausgeschnitten werden. Ob die Haut von den Fleischteilen
abgezogen werden soll, ist Geschmackssache. Die Karkasse, Haut und Knochen muissen Ubrigens
nicht entsorgt werden, das wére zu schade: Mit einigen Gemiiseschalen langsam einige Stunden
ausgekocht, ergeben sie eine wunderbare Hihnersuppe, bzw. —bruhe.



3. Das ausgeloste Huhnerfleisch nun mit Salz, Pfeffer und Koriander wirzen. Rosmarin und
Majoran hacken und unter den Joghurt mischen. Nun den Joghurt Uber das Huhnerfleisch geben
und mit den Handen einmassieren. Das Huhnerfleisch sollte nun einige Stunden im Kihlschrank
marinieren. Noch besser ist es, das Fleisch Gber Nacht marinieren zu lassen, dann kdnnen die
Enzyme im Joghurt richtig einwirken.

4. Nach dem Marinieren Uberschissigen Joghurt abstreichen und die Fleischteile zuerst in Mehl,
dann in Ei und schlief3lich in Semmelbrdseln sorgfaltig panieren.

5. In Butterschmalz frittieren, auf Kichenpapier abtropfen lassen und danach im Backofen bei
milder Hitze (130°C) fertiggaren. Eventuell kurz vor dem Servieren nochmal nachfrittieren oder in
Butter nachbraten.



Zutaten fur die Barlauchkroketten:

500 g Kartoffeln

125 ml Milch

100 g Butter

7549 Mehl

200 g Barlauch

2 Eier

459 Griel3
Salz, Muskat
Semmelbrosel
Butterschmalz

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser sehr weich kochen. Danach stampfen oder durch eine
Kartoffelpresse passieren.

2. Milch und Butter mit Salz und Muskat erhitzen, fast kochen lassen. Nun Mehl und Griel
einrihren. Es entsteht eine klebrige Masse, die sich vom Topfboden I6st und dort einen Belag
hinterlasst — man nennt das Brandteig. Den Brandteig etwas abkuhlen lassen und zwei Eier
einrthren.

3. Den Barlauch mit etwas Ol purieren und zu der Kartoffelmasse geben. SchlieRlich auch den
Brandteig zur Masse geben und alle Zutaten innig miteinander verkneten. Circa eine Stunde kihl
stellen.

4. Mit den Handen kleine Rollen aus dem Kartoffelteig formen. Diese erneut kihl stellen, das
vereinfacht die Handhabung.

5. Diese Rollen erst in Mehl walzen, dann in Ei tauchen, schliel3lich mit Semmelbroéseln panieren
und in Butterschmalz frittieren.



Zutaten fir den Zitronenschaum:

1 unbehandelte Zitrone
50 ml Gemiusefond
50 ml Milch

Zubereitung:

1. Gemiusefond erhitzen und leicht einreduzieren lassen. Milch hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Bis kurz vor den Siedepunkt erwarmen. Schalenabrieb der Zitrone zugeben.

2. Kurz vor dem Servieren (der Schaum fallt schnell wieder zusammen) frischen Zitronensaft
hinzugeben und aufschaumen.



Gefllltes Wiesenlaufer-Huhn nach Wiener Art mit Semmel-Pilzfiille

Zutaten fur das Huhn mit Semmel-Pilzfillung:

1 Freilandhuhn

100 g Semmelwurfel / Knddelbrot
100 g Krauterseitlinge

1 Zwiebel

75 ml Milch

2 Eier

2 Zehen Knoblauch

Salz, Pfeffer, Muskat
Petersilie, Majoran, Thymian (frisch)

Zubereitung:

1. Die Pilze saubern und, ebenso wie die Zwiebel, in feine Wirfel schneiden. Zusammen scharf
anbraten, zum Schluss fein gehackten Knoblauch zugeben sowie die Gewilrze: Salz, Pfeffer,
Muskat.

2. Knodelbrot bzw. gewirfeltes Weil3brot in eine Schiissel geben, die Pilzmasse hinzugeben und
vermischen. Etwas abkuhlen lassen und zwei Eier zugeben sowie circa 75 Milliliter Milch. Frische
Krauter kleinhacken und ebenfalls zugeben. Gut durchkneten und dabei darauf achten, dass die
Masse weder zu feucht noch zu flissig ist.

3. Vom Huhn zuné&chst beide Schenkel abtrennen (s.0.), sowie beide Fliigel ab dem ersten Gelenk.

4. Die Schenkel im Ganzen grof3zigig mit Salz und Pfeffer wirzen, Thymian, Rosmarin und
Knoblauch im Ganzen zugeben und in einen vorgefetteten Brater legen. Den Bréter oder die Form
in einer Grol3e wéhlen, dass die Schenkel nah nebeneinander liegen. Bei leichter Hitze (160°C) im
Backofen im eigenen Fett (das wéhrend des Backens austritt) langsam fertiggaren (confieren).
Dieser Vorgang dauert circa anderthalb Stunden. Fertig sind die Keulen, wenn das Fleisch schén
weich ist und sich die Knochen ohne Kraftaufwand, wie von selbst aus dem Fleisch I6sen lassen.

5. Das Huhn auf die Brust legen und mit einem scharfen, diinnen Messer von unten an den Rippen
entlang Richtung Brustbein fahren und im Ganzen von der Karkasse |0sen. Beide Bruste sollen
noch untereinander verbunden sein.

6. Es entsteht ein groRReres Fleischstick. Mit der Hautseite nach unten legen und das Stlick mit
einem Fleischklopfer so plattieren, dass Uberall eine etwa gleichméaRige HOohe des Fleisches
entsteht. Mit Salz und Pfeffer wirzen.



7. Die Kntdelmasse grob rund in der Hand vorformen und in die Mitte der beiden Briste
aufbringen. Die Bruste aufrollen und mit einem Bratengarn in Form eines Rollbratens
zusammenbinden und auf ein tiefes, vorgefettetes Blech oder einen Brater legen, mit der
Verschlussstelle nach unten.

8. Als Ansatz fur die Gefliigelsof3e Flugel, Karkasse mit auf das Blech geben, nochmals grof3zuigig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Zweige Rosmarin und Thymian dazugeben.

9. Alles zusammen bei circa 180 Grad Celsius fur ungeféahr eine Stunde in den Backofen geben.
Mittels eines Bratenthermometers die Garung Uberprifen: Die Temperatur im Kern muss tber 80
Grad Celsius liegen, dann ist der Braten fertig. Droht eine zu starke Braunung einzutreten, Hitze
auf 130 Grad Celsius reduzieren und schonend weitergaren. Hin und wieder etwas Wasser oder
Geflugelbriihe in den Bréater giel3en oder die Brust mit dem entstehenden Fond immer wieder
Ubergiel3en. Ganz zum Schluss so viel Wasser oder Brihe angie3en, dass eine fir vier Personen
ausreichende Saucenmenge entsteht.

10. Wenn die Brust fertiggegart ist, kurz zur Seite stellen und ruhen lassen. In dieser Zeit den
entstandenen Bratenfond aus dem Brater entnehmen und durch ein Sieb passieren.

11. Dieser Fond kann nach Geschmack nachgewirzt und mit Speisestarke etwas abgebunden
werden. Man kann die Sauce aber auch in flissiger Konsistenz, als Bratenfond reichen.

12. Die Brust aufschneiden, jeweils ein bis zwei Scheiben sowie einen halben Schenkel mit Sauce
reichen. Dazu passt leicht gediinstetes Gemiuise oder ein frischer Salat.



Bonusrezept: Schokohupfim Hemd

Eine typische Wiener Nachspeise ist der ,Schokohupf im Hemd®. Es handelt sich um eine
reichhaltige Zusammenstellung, die das barocke Genussverstandnis der Donaumetropole
widerspiegelt: Ein Schokoladenauflauf, bzw. klassischer Pudding, der nochmals mit
Schokoladensauce uberzogen wird. Und der Hupf bekommt noch ein weilles Hemd: eine
groRziigige Portion Obers, wie die Osterreicher zu Schlagsahne sagen.

Zutaten:

200 g Schokolade (64 %)

200 g Butter

200 g Zucker

10 Eier

200 g geriebenes, entrindetes Weil3brot
200 g Walnusse, gerieben

250 ¢ Schlagobers (Sahne), zum Garnieren

Fir die Schokoladensauce:

100 g Schokolade
50 ml Schlagsahne

Zubereitung:

1. Die Eier trennen. Eigelbe mit 100 Gramm Zucker aufschlagen. Eiklar getrennt ebenfalls mit 100
Gramm Zucker zu festem Schnee schlagen.

2. Schokolade im Wasserbad zusammen mit der Butter auflosen. Diese Masse zu den
geschlagenen Eigelben geben und weiter schlagen. Mit gemahlenem Koriander und einer Prise
Salz wiirzen.

3. Zu dieser Masse geriebene Walniisse geben sowie entrindetes, frisches Weil3brot, das in einer
Kiichenmaschine fein gemahlen wird.

4. Zuletzt Eischnee unterheben. Diese Masse nun in ausgebutterte und mit Zucker ausgestreute
Formchen geben (man kann auch kleine Kaffeetassen verwenden). Die Férmchen nur zur Halfte
beflllen, die Masse geht stark auf.

5. Diese Férmchen in ein tiefes Blech oder eine Auflaufform stellen und ein wenig Wasser
einfillen, ein Wasserbad. In den auf 180 Grad Celsius vorgeheizten Backofen (nur
Ober/Unterhitze, keine Heilluft!) geben und fir circa 15 Minuten backen.

6. In dieser Zeit eine einfache Schokoladensauce herstellen: Schokolade in heil3er, flissiger
Sahne schmelzen.

7. Die Schokohupfe mit einem kleinen Messer aus den Férmchen nehmen, auf Teller stellen und
mit warmer Schokosauce ubergiel3en. Eine grofR3e Portion Schlagsahne komplettiert das Gericht.



