40

Ragout fin

Zutaten / Einkaufsliste:

750 g Hahnchenfilet oder Kalbfleisch
1 Liter Hiihnerbriihe

40 g Butter oder Margarine (3-4 EL)
50 g Mehl (2-3 gehdufte EL) B - .
100 g Champignons (gediinstet oder aus der Dose) I -

1 TL Zitronensaft, 6 EL Wein(weiB), Salz, Pfeffer, Worcesfer‘sauce
30 g Kdse, gerieben oder Parmesan, Butterflocken

Zubereitung:
Das Fleisch unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen und in der Gefliigelbriihe gar

kochen (so dass es noch saftig ist). Das Fleisch in sehr kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter zerlassen und das Mehl unterriihren, so lange erhitzen, bis es hellgelb
ist. 3/8 Liter von der Gefliigelbriihe hinzugieBen, mit einem Schneebesen
durchschlagen (darauf achten, dass keine Kliimpchen entstehen), zum Kochen
bringen und ca. 5 Minuten kochen lassen.

Die Champignons in kleine Stiicke schneiden, mit dem Fleisch in die SoBe geben und
kurz aufkochen lassen. Zitronensaft und WeiBwein hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die (sdmige) Masse in zehn Rago(it-fin-Fsrmchen fiillen, mit
geriebenem Kdse bestreuen, Butterflockchen draufsetzen und die Férmchen bei
220-240°C fiir ca. 15 Minuten auf dem Rost in den Backofen schieben.

Vor dem Essen mit Zitronensaft und Worcestersofe individuell abschmecken.
Tipp: Die Briihe laBt sich auch selber herstellen. Das Fleisch mit 1 Bund Suppengriin
in  Liter kochendes Salzwasser geben und gar kochen, anschliefend durch ein Sieb
giefen.
Statt Ragolt fin-Férmchen kann man auch Keramikschdlchen verwenden.

Mit Christine gekocht am 29.12.2006

Bilder: LH Verlag
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Thiiringer KloBe

Zutaten: Bild: LH Verlag
1,5 kg Kartoffeln

1 Essloffel Butter

2 Scheiben Weiflbrot
Essig

Salz

Zubehor:
Leinensack zum Auspressen
der Kartoffeln u. ein Reibeisen.

Zubereitung:

Weilbrot in kleine Wiirfel schneiden. Dann in Butter goldgelb braten.

Kartoffeln schélen - die Kartoffeln aufteilen (2 zum Reiben, 1 fiir Brei)

- die Kartoff. fiir Brei mit reichlich Salz kochen, anschl. zu Brei stampfen.

- wdhrend die Kartoffeln kochen, die anderen mit einem Reibeisen reiben, etwas
Essig dazu, damit die helle Farbe gesichert wird.

Im KartoffelpreBsack maglichst trocken auspressen. Prefwasser auffangen, die

Stdrke darin absetzen lassen und zu der trockenen Kartoffelmasse geben.

Die heifle, gestampfte Kartoffelmasse dazu geben, krdftig unterriihren, damit die
Stdrke verkleistert, evtl. 1 Kelle kochendes Wasser dazu geben, Teig darf nicht zu
fest seinl

Mit feuchten Handen KloBe formen und jeweils in die Mitte der KloBe einige
Brotwiirfel hineindriicken. Salzwasser zum Kochen bringen und die KlGRe darin
garen. Sind die KloBe im Wasser, darf dieses nicht mehr kochen. Die Kl&Re sind gar,
wenn sie an die Wasseroberfldche steigen. Mit einem Schaumloffel herausnehmen,
abtropfen lassen. Sofort servieren.

Thiiringer Kl6Be zum Enten- und Wildbraten servieren.

Tipp: Hdnde vor dem Formen der Masse, in kaltes Wasser tauchen.
Ein Rezept von Christine

Woran erkennt man einen echten Thiiringer KloB?

Wirft man einen KloB schwungvoll aus dem Handglenk gegen eine Wand und der Klof8
kommt genau so schwungvoll zuriick - ist er kein Thiiringer Klof!



