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Die Hausgeflügel-Struktur
1. Einteilung:
Als Geflügel bezeichnet man küchensprachlich Vogelarten, die zum menschlichen Verzehr geeignet sind. Alle heute als genießbar geltenden Geflügelarten gehören, von Taube und Strauß abgesehen, zu den fasanenartigen Hühnervögeln oder den Gänsevögeln. Einige Arten werden als Haustiere gehalten und stellen eine wichtige Grundlage für die Ernährung dar. Rund 20 % des in der EU verzehrten Fleisches ist Geflügelfleisch (jährlicher Pro-Kopf-Verbrauch 2002: 13,3 kg). Geflügelfleisch zeichnet sich durch einen niedrigen Fettgehalt, hochwertige Eiweiße, Vitamine und Mineralstoffe aus.
2. Arten:

Ente:            Flugente, Warzen und Moschusente

   Barbarieente(Züchtung zwischenPeking und Flugente)Erpel (Männliche Ente) 

     Gans:

   Hausgans: Mastgans, Frühmastgans, Ganter-Gans

      Wachtel:       Aus Zuchtbetrieb
     Perlhuhn:     Aus Zuchtbetrieb
Truthahn:     Puter, Pute

Strauss:               Aus Zuchtbetrieb
Taube:          Aus Zuchtbetrieb
Huhn: 

  Stubenkücken, Masthähnchen, Masthahn, Junges Huhn, Masthahn(Kapaun), Masthuhn, Suppenhuhn 
3. Lagerung
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



4. Fütterung und Haltung
· Tiere werden in Käfigreihen bis zu 100.000 Stück gehalten.

· werden mit geschroteten Getreide- und Maiskörnern und ausreichend mit Trinkwasser versorgt.
· [image: image2.jpg]


erhalten Fleischaufbauendes Mastfutter 

· Die Mastdauer beträgt 6-8 Wochen

· Bodenhaltung, 

· Freilandhaltung

· Batteriehaltung

5. Garverfahren:

· Grillen

· Grillen am Spieß

· [image: image3.jpg]


Dämpfen

· Braten in der Pfanne

· braten im Rohr

· Backen 
· Pochieren

· Geräuchert

6. Aufbewahrung und Lagerung:
Getrennte Lagerung ist zur Vermeidung einer  Salmonellenübertragung unvermeidlich. Bei Tiefgefrorenen Geflügel ist auf eine einwandfreie Verpackung zu achten, um Gefrierbrand zu  vermeiden. 
7. Verwendung:
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In der Menüreihenfolge: 

· Kalte Vorspeise

· Suppe

· warmes Zwischengericht

· Hauptspeise

8. Angebotsformen:
Handelsklasse A: Vollfleischige Tiere

Handelsklasse B: fleischige Tiere mit kleinen Verlezungen
· Frisch

· im ganzen

· Brüste

· Keulen

· Karkassen

· Innereinen (Leber / Magen)

· Leber (Hühnerleber, Gänseleber, Entenleber, Gänsestopfleber,...)

Tiefgekühlt:

· Im Ganzen
· Karkassen

· Leber

· Innereien

Fertig und Halbfertigprodukte:
[image: image5.jpg]



· Nuggets

· Chicken wings

· Geflügelpastete 
· Geflügelfond

· Geflügelsauce
Qualität:

· Qualität und Geschmack sind abhängig von Alter, Rasse, Geschlecht Haltung,   Fütterung

· Fischgeruch und –Geschmack können bei Verfütterung von Fischmehl auftreten und vermindern die   Qualität

· Geflügelarten aus Zuchtbetrieben haben gleich bleibende Qualität, erreichen aber nicht den feinen Geschmack frei lebender Tiere

· junge Tiere sind für Diätkost geeignet

· Frischgeflügel erkennt man an folgenden Merkmalen: am frischen Geruch an der unverletzten, gleichmäßig hellen bzw. maisgelben Hautfarbe am biegsamen Brustbein.
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9. Ernährung
Salmonellen:
· Auf der Haut und der Oberfläche von rohem Geflügelfleisch und Geflügelinnereien können sich Salmonellen befinden.

· Salmonellen sind Darmbakterien, die bei Menschen und  Tieren im Darm vorkommen und ausgeschieden werden.

Tipps gegen Salmonellen: 

· Frisches, rohes Geflügel nicht offen gemeinsam mit anderen Lebensmittel lagern.

· Die zur Verarbeitung von Geflügel verwendeten Geräte, Werkzeuge, Schneideunterlagen erst nach gründlicher Reinigung wieder für andere Lebensmittel verwenden.

· Auch zwischendurch sind der Arbeitsplatz, Geräte und Hände immer wieder gründlich zu reinigen.

· Stark angetautes oder aufgetautes Geflügel sofort verwenden oder gegart einfrieren.

· Tiefgefrorenes Geflügel zum Auftauen auspacken. Auftauflüssigkeit wegschütten. Auf keinen Fall wieder einfrieren!

· [image: image7.jpg]


Geflügel auf 75° C Kerntemperatur durcherhitzen
· Geflügelabfälle in Plastiksäcken außerhalb der Küche lagern
Bei rohem Geflügel ist die Gefahr der Übertragung von Salmonellen groß. Deshalb ist Hygiene beim Umgang mit Geflügel groß geschrieben. Massentierhaltung, Schlachtverfahren und Wasserkühlung begünstigen die Ausbreitung von Salmonellen. 

Deshalb gilt: 

· Mindesthaltbarkeitsdatum, bzw. Verbrauchsdatum beachten 

· Vorsicht bei aufgetauter Ware 

· Geflügel stets getrennt von anderen Lebensmitteln vorbereiten 

· Arbeitsmittel, die mit rohem Geflügel in Berührung gekommen sind, gründlich mit heißem Wasser reinigen 

· Geflügel unter fließendem warmem Wassergründlich waschen, dann mit Küchenkrepp abtrocknen 

· Beim Garen Kerntemperatur von 70° mindestens 10 min einhalten 

· Ganzes Geflügel vor dem Garen vollständig auftauen. Auftauflüssigkeit wegschütten.
Für den Umgang mit rohen Nahrungsmitteln insbesondere Geflügel, Eier und Fleisch sind folgende Verhaltensregeln zielführend:

· Die Lagerung im Kühlschrank muss getrennt auf Tropftassen erfolgen. Achten Sie darauf, dass Fleischsaft nicht andere Speisen verunreinigt. 

· Das Auftauen im Mikrowellenherd gibt den Salmonellen am wenigsten Zeit zum Vermehren.
· Tiefgekühltes ist im Kühlschrank in einer eigenen Schüssel aufzutauen, keinesfalls bei Zimmertemperatur. 

· Bei der Zubereitung ist auf Sauberkeit zu achten: Berühren Sie während des Hantierens mit Geflügel, Fleisch und Eiern niemals fertig zubereitete Speisen oder Salate, bevor Sie nicht die Hände mit warmem Wasser und Seife gewaschen haben. 

· Schneidbretter, Teller und Besteck, die für die Zubereitung von Geflügel usw. verwendet wurden, müssen sofort gründlich mit Spülmittel und heißem Wasser gereinigt werden. 

· Für die Reinigung von Arbeitsplatten sollten Sie Einwegtücher verwenden. Durch Schwammtücher werden die Salmonellen sehr leicht weiterverschleppt.

Um eine Übertragung von Keimen von Mensch zu Mensch direkt oder über Lebensmittel zu verhindern, ist immer auf Sauberkeit  zu achten. Nach jedem Toilettenbesuch sind die Hände gründlich mit Seife und warmem Wasser zu reinigen.

Eiweißqualität von hoher Wertigkeit 

Die "Biologische Wertigkeit" von tierischem Eiweiß ist bei Geflügel besonders hoch. Diese Wertigkeit gibt an, wie viel Gramm körpereigenes Eiweiß der Mensch aus 100 g Nahrungseiweiß aufbauen kann. Aus 100 g Geflügeleiweiß kann der Körper etwa 80 g körpereigenes Eiweiß aufbauen. Zum Vergleich: aus 100 g Weizeneiweiß kann der Körper nur 47 g körpereigenes Eiweiß bilden. 

Besondere Bedeutung hat eine ausreichende Eiweißversorgung für Personengruppen mit erhöhtem Bedarf: Schwangere, Stillende, Senioren und Kinder. Auch für chronisch Kranke ist eine ausreichende Versorgung mit Eiweiß bedeutsam. 

Fett - auf die Zusammensetzung kommt es an
Bei Geflügelfleisch befindet sich das Fett meist direkt unter der Haut und kann theoretisch leicht entfernt werden. Ein großer Teil des Unterhautfettes tritt beim Braten oder Grillen aus. Deshalb liegt der tatsächliche Fettgehalt in verzehrfertigem Geflügel immer unter jenem von rohem Geflügel. Die Zusammensetzung des Fettes im Geflügelfleisch ist gesundheitlich viel günstiger als jenes von anderen Tierarten. 
Warum? Der größere Anteil an so genannten mehrfach ungesättigten Fettsäuren wie etwa Linol- und Linolensäure sorgt dafür. Ungesättigte Fettsäuren sind wichtige Bausteine der Zellwände. Im Unterschied zu gesättigten Fettsäuren können ungesättigte Fettsäuren den Cholesterinspiegel senken. Zudem bewirkt ein höherer Gehalt an ungesättigten Fettsäuren eine leichtere Verdaulichkeit des Fettes, da der Schmelzpunkt niedriger liegt.

Mikronährstoffe - klein, aber mit großer Wirkung 


Geflügelfleisch ist ein wichtiger Lieferant von Vitaminen, Mineralstoffen und wertvollen Spurenelementen. B-Vitamine (Vitamin B12, Vitamin B2), Niacin (optimiert Stoffwechselvorgänge), Vitamin B6 (wichtig für Eiweißstoffwechsel, Nervensystem, Immunabwehr, Bildung des roten Blutfarbstoffe), aber auch Eisen, Zink, Kalium und andere wichtige Spurenelemente stecken in Huhn, Pute, Ente, Gans und Co.

Achtung:
Haltbarkeit:                 

· frisches Geflügel: max. 3-5 Tage

·  tiefgekühltes Geflügel: 10-12 Monate


Austretender Fleischsaft darf nicht mit anderen Lebensmitteln in Berührung kommen.

10. Arten-Beschreibung:

11.1 Mengenverbrauchstabelle
11.2 Geflügel 
Pro Portion

Geflügel, frisch                                                        300- 400 g brutto

Back, Brathühner servierbereit                               150 – 200 g

Poularde, Ente, servierbereit                                  80 –  100 g

Hühnerbrust                                                            40 – 180 g

Hühnerkeule                                                           180 –  200 g

Kücken   1 Stück                                                     300 –400 g

Taube 1 Stück                                                         350 –400 g

Wachtel 2 – 3 Stück                                                100 – 170 g

Gans, Truthahn ca 4 Kg                                          8 – 10 Portionen

Entenbrust 300 g netto                                            2 Portionen

11.3 Geflügelfachausdrücke:


Fachausdrücke:

Abatis





bridieren





bardieren





Karkasse





paspolieren
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Gartechniken

Kochen





Weißdünsten





Poelieren









Braundünsten





Braten im Rohr


  mit  Beispielen





(mit verschiedene Füllen)





Braten in der Pfanne





Backen im Fett





Grillen

11. Vorbereiten von Geflügel:

Binden- Bridieren von Geflügel

[image: image9.emf]
               Hygienemaßnahmen bei der Zubereitung von Geflügel

· Bei der Vorbereitung von Geflügel immer Einwegschürze und

· Handschuhe verwenden.

· [image: image10.emf]Geflügel immer separat verarbeiten und lagern.

· Für die Verarbeitung eigenes Werkzeug auf separatem

· Arbeitsplatz verwenden.

· Unmittelbar nach Beendigung der Arbeit alles reinigen und

· desinfizieren.

· Geflügel genügend hoch und lange erhitzen (75°C).

[image: image11.emf]
       


Bardiert         



Lardiert
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12.1 Stubenküken

[image: image15.jpg]



 Kleinstes Hausgeflügel.

Im Ganzen oder gefüllt 

gebraten, gebraten am        Rost

Alter: 3 – 5 Wochen

Gewicht: ca. 350 – 450 g
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                  Junges, mit wenig
                  Fettansatz gemästetes Huhn. 



Zum Grillen und Backen.



Alter: 5 – 6 Wochen



Gewicht: ca. 1000 g

12.2 Freilandhuhn:

[image: image17.jpg]


                  Freilandhuhn oder Bressepoulet.



Als Backhuhn, 

                 vom Grill oder am Spieß 


 

                  gebraten.



Alter: 7 – 9 Wochen



                                   Gewicht: 1300 g

12.3 Masthuhn-Poularde
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Als Backhuhn, vom Grill aber auch sautiert.

Kalt zu Galantinen.

Alter: Bis zu 12 Wochen

Gewicht:  ca.  über 1500 g

12.4 Masthahn (Kapaun)

[image: image19.jpg]


   

        Verschnittener, gemästeter

         Hahn. Wird fast immer gebraten.

         Alter: 10 bis 12 Wochen


Gewicht: ca. 1750 g – 2500 g
12.5 Suppenhuhn

[image: image20.jpg]


Alte Legehühner. 

Sie haben ein sehr derbes, zähes 

Fleisch. Vorwiegend für Suppen 

und Farcen verwendet.


Alter: 1 ½ Jahre

12.6 Ente
[image: image21.jpg]



Urform ist die Stockente. Hat dunkles Fleisch.

Junge Tiere zum Braten, Ältere zum Dünsten.

Alter: 3 bis 6 Monate, maximal 1 Jahr

Gewicht: bis zu 3000 g

12.7 Flugente
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Flugenten (wissenschaftlich: Warzenenten) sind magerer und muskulöser als Hausenten. Sie werden im Alter von etwa vier Monaten geschlachtet, die Weibchen wiegen dann rund 2000 g, die Männchen 3000 g bis 4000 g. Babarieenten sind eine häufig angebotene Flugentenart. 

12.8 Barbarieente

Züchtung zwischen Pekingente und Flugente, sehr gute   Fleischausbeute

12.9 Gans

[image: image23.jpg]


Frühmastgans

Frühmastgänse sind etwa ein viertel Jahr alt und wiegen 2000 g bis 3500 g. 

Junge Gans

Junge Gänse sind etwa 9 Monate alt und wiegen 4000 g bis 6000 g. 

                       Hafermastgans

Hafermastgänse können mehr als ein Jahr alt sein, werden aber selten angeboten. Sie wiegen oft über 6000 g. 

12.10 Truthahn

[image: image24.jpg]


Truthahn wird meistens als Pute, in der Schweiz als Trute bezeichnet. 

Baby-Pute 

Baby-Puten werden Jungtiere von 2000 g bis 3000 g genannt. Sie sind weniger aromatisch und saftig als ältere Tiere. Junge Pute

 Junge Puten 

sind etwa acht Wochen alt und haben ein Gewicht von 3000 g bis 4000 g. 

12.11 Taube

[image: image25.png]


Alle angebotenen Tauben sind Zuchtformen der Felsentaube. Sie werden nach etwa vier Wochen geschlachtet, ihr Gewicht liegt zwischen 250 g und 400 g. Ihr Fleisch ist rötlich und aromatisch, der Geschmack erinnert leicht an Wild. 

12.12 Strauß

[image: image26.jpg]


Schlachtreife Strauße wiegen 75 kg bis 100 kg mit einem Fleischanteil von knapp 50 %. Oberkeule und Brust werden als Steak angeboten, die Unterkeule als Schmorbraten, alle Teile auch als Gulasch. Das dunkle Fleisch erinnert in Aussehen und Geschmack an Rindfleisch, es ist sehr fettarm und hat einen nussigen Geschmack. 

12.13 Wachtel

[image: image27.jpg]


Wachteln gehören zu den Feldhühnern und sind Zugvögel. Seit Anfang des 20. Jahrhunderts werden sie gezüchtet. Sechs Wochen alte Wachteln wiegen etwa 100 g bis 150 g, 40 % davon machen die Brustmuskeln aus. Durch ihr geringes Gewicht und ihren geringen Wasseranteil müssen sie beim Braten vorsichtig behandelt werden. 

13.     Innerein
Definition

Geflügelinnereien ist der Sammelbegriff für die essbaren Organe Herz und Magen von Geflügel: Huhn, Pute, Ente, Gans. Die Leber liegt oft zusammen mit Magen, Herz und Hals in einem Beutel in den ganzen Tieren, sie gehört jedoch nicht zum Geflügelklein. Im Fachhandel werden die Innereien Herz, Magen und Leber auch separat zum Kauf angeboten. 

Als Geflügelklein werden die Innereien zusammen mit den Neben- und Kleinteilen, wie der Hals oder die Flügel bezeichnet. Kopf und Füße zählen zwar ebenfalls zum Geflügelklein, dürfen bei uns aber nicht mehr verkauft werden. Ein komplettes Abatis besteht aus zwei Flügeln, einem Herz, einem Magen und einem Hals. 

Verwendung

In der klassischen Küche findet das Abatis, wie es in der Küchenfachsprache heißt, häufiger Verwendung als Bestandteil von diversen Füllungen, Ragouts sowie als Einlage in deftige Suppen.
13.1 Stopfleber, Fettleber, Gänsestopfleber, Entenstopfleber
Eine barbarische Sitte
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Die Stopfleber ist das kranke Organ einer Gans oder Ente, die mehrmals täglich mit einem gewaltsam bis zum Magen in den Hals eingeführten 20 bis 30 cm langen Metallrohr zwangsernährt wurde. Um Stopfleber zu produzieren, muss der Vogel in wenigen Sekunden eine derart enorme Menge an Mais zu sich nehmen, dass seine Leber schließlich das 8-10 fache seiner normalen Größe bekommt, also die Krankheit „hepatitische Fettleber“ entwickelt.
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Verarbeitung:
Stopfleber sollte vor der Verarbeitung zuerst auf grüne Flecken überprüft werden. Die stammen von der Galle und müssen großzügig heraus geschnitten werden, da die Gallenflüssigkeit einen unangenehmen, bitteren Geschmack hat. 

Vor der Verarbeitung sollte die Leber unter einem feuchten Tuch Zimmertemperatur (ca. 20°C) annehmen. Doch sollte die Leber möglichst schnell wieder gekühlt werden. Darum ist es gut, wenn man sich eine in Eiswasser stehende Schüssel bereit  tellt, in die die geputzten Stopfleberteile gelegt werden können. Zuerst Fett und Sehnen am Ansatz der Gallenblase auf der Innenseite der Leber entfernen und rundherum von der dünnen Haut befeien. Anschließend die beiden Leberlappen mit beiden Händen vorsichtig auseinander brechen. 

Um die Leber von den Äderchen zu befreien muss jeder Leberlappen ein Stück weit aufgebrochen werden. Dazu die Leber vorsichtig mit dem Daumen auf der Innenseite aufbrechen. Dabei sollte man achten, dass die Leber nicht auseinander gerissen wird. Beim weiteren Freilegen der Adern muss man sehr behutsam den Verzweigungen folgen. Die können dann leicht entfernt werden. Die sauber geputzte Leber kann nun wieder sorgfältig zusammen gelegt und in ihre ursprüngliche Form gebracht werden. Sie lässt sich nun beliebig verarbeiten. 

Verwendung

Die Winterleber eignet sich durch den höheren Fettgehalt hervorragend für Parfaits oder Terrinen. Die Sommerleber hingegen zum Braten, diese aber vor dem Braten in Mehl wenden, um das Festkleben zu verhindern. Die Stopfleber darf nur wenige Sekunden ohne Zugabe von Fett angebraten werden. Die gebratene Stopfleber eignet sich beispielsweise als Zugabe zu Blattsalaten, als warme Vorspeise und als Amuse bouche.   Es kann aber auch eine hochwertige Cremesuppe damit hergestellt oder eine Soße mit einer Stopfleber montiert werden. 

13.2 Geflügelmagen
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Geflügelmagen ist ein Sammelbegriff für den Magen von Geflügel wie Huhn, Pute, Ente, Gans. Der Geflügelmagen ist Teil des Geflügelkleins.

Verwendung

Geflügelmägen werden häufig als Einlage für Füllungen verwendet oder für die Zubereitung von gehaltvollen, würzigen Fonds. Um den Magen in der Küche verarbeiten zu können, muss er von der Mageninnenwand befreit werden. Dazu muss der Magen aufgeschnitten und unter fließendem Wasser ausgewaschen werden. Die gelbliche Mageninnenwand am besten in einem Ruck vom Magenmuskel abziehen.

13.3 Geflügelherz:

Definition

Geflügelherz ist der Sammelbegriff für das Herz von Geflügel wie Huhn, Pute, Ente, Gans. Der Geflügelmagen ist Teil des Geflügelkleins.

Verwendung

Geflügelherzen werden häufig als Einlage für Füllungen verwendet oder für die Zubereitung von gehaltvollen, würzigen Fonds.

13.4 Geflügelklein:
Teilstücke von Schlachtgeflügel (beispielsweise Flügel, Beine, Hals und Magen), die vorwiegend in tiefgekühltem Zustand angeboten werden. 

Verwendung: 
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Geflügelklein ausgekocht für Suppen, Saucen und Fonds oder als Grundlage für einfache Gerichte.

14. Gerichte
14.1 Vorspeisen:
14.2 PERLHUHNTERRINE
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Perlhuhnterrine 

Mengenangaben für ca. 10 Personen 

Zutaten: 
120 g Perlhuhnbrust 
(ohne Haut, Fett und Flügelknochen) 
120 g frische Gänsestopfleber (teuer - aber an Weihnachten gönnen wir uns das) 
24 cl Sahne 
Salz, Pfeffer aus der Mühle 
2 cl weisser Portwein 
2 cl trockener Sherry 
20 g getrocknete Morcheln 
1 EL gehackte grüne Pistazien 
2-3 EL geschlagene Sahne 
8-10 dünne Scheiben grüner Speck 
3 frische Zweige Thymian 
8 Wacholderbeeren 
1 Terrinenform 

Zubereitung: 
Die Terrinenform mit dem grünen Speck so auslegen, dass er an beiden Längsseiten je ca. 3cm überhängt. Die Morcheln gründlich waschen, dann einweichen. Das Perlhuhnfleisch fein hacken und kurz anfrieren. Die Gänsestopfleber von Häuten, Adern und Sehnen befreien, ca. 1/3 der schönsten Stück in erbsengrosse Würfel schneiden und später als Einlage verwenden, den Rest grob hacken. 

Das Perlhuhnfleisch mit Salz und Pfeffer würzen, im Küchenkutter fein pürieren und dabei 1/3 der eisgekühlten Sahne zugiessen. Die grob gehackte Gänsestopfleber und ein weiteres Drittel der Sahne zugeben. Die restliche Sahne angiessen und noch einmal kurz kuttern. Die so entstanden Farce durch ein feines Sieb streichen, Portwein und Sherry zugeben, durchrühren und abschmecken, kühl stellen. 

Die eingeweichten Morcheln gut ausdrücken und fein hacken, mit den Pistazien und den kleinen Leberwürfeln unter die Farce heben. 

Vor der Weiterverarbeitung zunächst 2 EL der geschlagenen Sahne dazu geben und in leichtem Salzwasser ein Probeklösschen pochieren. Sollte die Farce zu fest sein, noch etwas geschlagene Sahne unterziehen. Sie haben eine gute Farce hergestellt, wenn sie glänzt. 

Die mit Speck ausgelegte Terrinenform mit der Farce füllen, mit dem überstehenden Speck die Form verschließen und darüber den Thymian und die Wacholderbeeren verteilen. Deckel auf die Form und in ein 80° heißes Wasserbad stellen (sie sollte zu zwei Drittel in heißem Wasser stehen) und bei Ofentemperatur von 130° ca. 1 Stunde garen. Die Terrine herausnehmen, abkühlen lassen, kalt stellen.
14.3 Gänseleberterrine 

[image: image33.jpg]



Zutaten:  

1 kg Gänsestopfleber, 5 Scheiben grüner Speck dünn geschnitten, 6 Lorbeerblätter, 1/2 l Milch, 4 Stk. schwarze Trüffel

Für die Marinade:

1 EL Pökelsalz, 1 EL Pastetengewürz, 8 ccl Brantwein, 4 ccl Portwein, 4 ccl Madeira  

 Zubereitung:  

Gänseleber von der Haut und den Adern befreien, 12 Std. in Milch einlegen, trocken tupfen und zugedeckt wieder 12 Std. in der Marinade ziehen lassen. Eine Terrinenform mit Klarsichtfolie und dem grünen Speck auslegen. Die marinierte Gänseleber mit dem Trüffel spicken und in die Form pressen. Mit einer Scheibe grünem Speck die Terrine abschließen, mit Lorbeer belegen und mit Folie abdecken.

In 80°C heißem Wasser eine Stunde im Ofen pochieren. 12 Std. kaltstellen, in Scheiben schneiden und mit Dessertweingelee und Hagebuttensauce servieren.

Hagebuttensauce:

Ein Glas Hagebuttenmark mit etwas Portwein, Dijonsenf, Orangensaft, Cayennepfeffer und Salz mixen.  

Achtung:
  Terrine nicht auf Vorrat schneiden, „Verfärbung“

15. Suppen:
15.1 Truthahncremesuppe
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ZUBEREITUNG DER TOMATENBROTSCHNITTEN 

Das Ei mit einem Schneebesen verquirlen, mit dem geriebenem Parmesan und den getrocknete Tomaten verrühren und mit Pfeffer abschmecken. Die Masse auf das Weißbrot aufstreichen und im Heißluftofen bei145 Grad für zehn Minuten backen. Die Schnitten aus dem Ofen nehmen und sofort in die gewünschten Formen schneiden. 

ZUBEREITUNG DER TRUTHAHNCREMESUPPE 

Das Wasser in einem Topf erhitzen, die Gemüse und die Pfefferkörner zu geben und zum Kochen bringen. Das Truthahnfleisch in die Brühe geben und für 20 Minuten langsam kochen lassen. Das Fleisch entnehmen und in kalten Wasser abkühlen. Die Brühe noch für eine halbe Stunde langsam weiter kochen lassen und anschließend durch ein Suppentuch seihen. In einem anderen Topf die Butter schmelzen, das Mehl anschwitzen und unter starken Rühren die noch warme Brühe (ca.1,2 L) einrühren. Bei ständigem Rühren die Suppe zum Kochen bringen, die Sahne eingießen und mit Salz und Pfeffer würzen. 

Das abgekühlte Truthahnfleisch in kleine Würfel schneiden. Die heiße Truthahncremesuppe mit einem Pürierstab aufmixen und in die vorgewärmten Suppenschalen einfüllen. Die Truthahnwürfel in die Suppe streuen und mit den Tomatenbrotschnitten und der Gartenkresse ausgarnieren. 

TIPP 

Sie können in der Suppe auch blanchierte Gemüsestreifen, gefüllte Teigtaschen oder geröstete Schwarzbrotwürfel servieren. Die Brotschnitten können Sie mit Kräutern, Steinpilzen, verschiedenste Schinken oder Gemüsewürfel zubereiten. 

15.2 Mulligatawny Suppe (Hühner-Tomatensuppe aus Indien)
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Geben Sie das Huhn mit Salz, der geschälten und geviertelten Zwiebel, dem Suppengrün und dem Lorbeerblatt in einen Topf mit kaltem Wasser. Garen Sie alles bei mittlerer Hitze. Lösen Sie das Fleisch von den Knochen des Huhns und schneiden Sie es in Streifen. Seihen Sie die Brühe durch ein Sieb. Enthäuten sie die Tomaten und achteln Sie sie. Schmoren Sie sie dann mit dem Speck in heißer Butter an. Bestäuben Sie alles mit Mehl, rühren Sie um und gießen Sie die Brühe auf. Geben Sie das Hühnerfleisch zurück in die Suppe.
Kochen Sie alles ca. 15 Minuten und schmecken Sie dann mit Curry, Cayennepfeffer und Sahne ab.
16 Vorspeisen:
16.1 Blätterteigpastetchen mit Entenleber-Brombeer Ragout
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 1. Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Eine Blätterteigscheibe beiseite legen. Die restl. Scheiben mit kaltem Wasser einpinseln, mit Pfeffer bestreuen und großzügig mit Majoranblättchen belegen. Blätterteigscheiben übereinander legen und mit der beiseite gelegten Scheibe abdecken. Blätterteig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche ca. 3 mm dünn ausrollen. Teig in 4 gleich breite Streifen schneiden und sie halbieren. Teigstreifen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit dem verquirlten Eigelb einpinseln und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Min. backen.

2. Leberstücke von groben Sehnen und Häuten befreien, große Stücke halbieren. Leber in Butterschmalz anbraten, mit Salz, Pfeffer würzen und aus der Pfanne nehmen.

3. In derselben Pfanne Zwiebelstreifen und Knoblauchscheiben anbraten. Johannisbeergelee zugeben, glattrühren, mit Rotwein und Portwein ablöschen. Das Ganze etwas einkochen lassen.

4. Frühlingszwiebeln putzen und in ca. 5 cm lange Stücke schneiden. Die weißen Enden längs halbieren. Frühlingszwiebeln in Butterschmalz andünsten.

5. Leber in die Sauce geben und erwärmen. Brombeeren zufügen und das Ganze mit Salz, Pfeffer abschmecken.

6. Blätterteigstreifen quer halbieren. Je 2 untere Hälften auf Teller setzen, Frühlingszwiebeln und Entenleberragout darauf geben und mit den oberen Blätterteighälften abdecken. 
17 Hauptspeisen:
17.1 Qu vin
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Den Ofen auf 225° vorheizen. In einem Schmortopf 10 g Butter auslassen. Bacon kross braten. Herausnehmen und abtropfen. Huhn in 4 Teile schneiden. Im Fett kräftig anbraten, warmstellen. Ins Bratenfett restliche Butter geben und halbierte Zwiebeln, feingewürfelte Schalotten und halbierte Champignons kurz schmoren. Herausnehmen und das Huhn wieder in den Topf legen. Cognac in 2 Portionen (sonst wird die Flamme zu hoch) erwärmen, anzünden und brennend über das Huhn gießen. Dabei den Topf rütteln, damit die Flammen gelöscht werden. Lorbeer, Thymian und Knoblauchscheiben mit dem Bratensatz vermengen, Das Mehl einrühren und schmoren. Dabei das Fleisch wenden. Zuerst Brühe, dann Rotwein angießen. Speck Zwiebeln, und Champignons zugeben. Topf zudecken. Coq au vin im Ofen bei 225° 30 Min. garen. Ohne Deckel weitere 15 Min. garen. Baguette dazu reichen.
17.2 Ente a la Orange: 

Die Ente im ganzen braten und auslösen oder die ausgelöste rohe Brust oder Keule mit Salz und Pfeffer würzen, in einer Pfanne oder im Kombibräter von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad Celsius 40-70 Minuten knusprig garen. Die Ententeile alle 10 Minuten mit dem entstandenen Bratensaft begießen und mit Salz und Pfeffer nachwürzen. 

Den größten Teil des Bratenfetts von den Enten in einen extra Topf gießen, restlichen Bratensaft mit etwas Rotwein und Hühnerbrühe ablöschen.

In einem kleinen Topf den Zucker leicht karamellisieren, mit dem vorbereiteten Enten - Bratensaft ablöschen und die Sauce mit etwas fein geriebener Kartoffel binden und einmal aufkochen lassen. Eine Orange schälen und filetieren, die Orangenfilets zur Sauce geben und sanft erwärmen.
17.3 Rosa gebratenen Entenbrust
Mit einem Messer das überstehende Fett und die Sehnen an den Entenbrüsten abschneiden und die Hautseite kreuzartig einschneiden. Die Fleischabschnitte mit dem ÖL in einem Topf anrösten, das Wurzelgemüse dazu geben bis es leicht Farbe bekommt und mit dem Tomatenmark verrühren (nur kurz sonst wird es bitter). Mit dem Rotwein ablöschen, einreduzieren, mit der Fleischbrühe aufgießen und bis auf ein Drittel einkochen lassen. Die Sauce abseihen, nochmals mit den Kräutern, dem Knoblauch und den Pfefferkörnern für 5 Minuten aufkochen, diese dann raussieben, mit dem Tapiokamehl abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbrüstchen mit der Hautseite nach unten in wenig ÖL heiß anbraten, damit das Fett austreten kann und die Haut schön knusprig wird. Die Entenbrüstchen umdrehen und kurz weiter braten. Nun mit Salz und Pfeffer würzen und im vorgeheizten Heißluftofen bei 120 Grad für ca.10 Minuten rosa garen. In Alufolie eingewickelt für 5 Minuten rasten lassen, damit sich der Blutsaft im Fleisch besser verteilt und beim Aufschneiden nicht mehr allzu sehr austreten kann.
18 Ziele:
18.1 Speisen und Menükunde:

1.) Der Schüler nennt zwei der besprochenen drei Frischemerkmale von Geflügel.
2.) Der Schüler zählt die Einteilung von Geflügel  auf.

3.) Der Schüler erklärt drei Arten von Geflügel und jeweils die Eigenschaften davon.
4.) Der Schüler beachtet die klassische  Menüreihenfolge beim Erstellen eines 5-Gang-Geflügelmenüs

18.2 Kochen:
1.) Der Schüler verwendet eigenständig das richtige Teil bei der Zubereitung 

eines Backhendls.

2. Alle Schüler bereiten selbstständig ein Wiener Backhuhn nach der Rezeptur in           hrer Arbeitsmappe zu.

3. Der Schüler löst eine Hühnerbrust  nach der Demonstration aus und stellt ein Gericht aus  vorgegebener Rezeptur her.

18.3 Ernährungslehre und Warenkunde:

1.) Der Schüler lagert Geflügel unter Einhaltung der besprochenen gesetzlichen Richtlinien fachgerecht ein.

2.) Der Schüler nennt mindestens 4 Merkmale der Hygienerichtlinien

3.) Der Schüler beurteilt den Nährwert von Geflügel

.
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