KOCHEN IM ZEICHEN
DES GUTEN GESCHMACKS

STUBENKUKEN IM SPECKMANTEL MIT FRISCHEN FEIGEN &

SCHALOTTEN

HAUPTZUTAT
Gefligel

ZUBEREITUNGSZEIT
Unter 2 Stunde

PORTIONEN
4-6

SCHWIERIGKEITSGRAD
Anspruchsvoll

PRODUKTEMPFEHLUNG
Bratreine aus 3-ply
Edelstahl, 35cm

ZUTATEN
e 4 Stubenkiken (a ca. 400-500 g; beim e 125 g Schalotten
Gefligelhandler vorbestellen), kiichenfertig e 3-4 EL Olivendl
e  Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle e 200 ml Gefligelbrihe
e 1 Bio-Zitrone e 4-6 Feigen
e 4 lorbeerblatter e 2 EL Pinienkerne
e 8 Salbeiblatter
e 8-12 duinne Scheiben Pancetta (italienischer, e Kiichengarn

luftgetrockneter Schweinebauch; ersatzweise
durchwachsener Speck)

ZUBEREITUNG

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze), 180 °C (Umluft) bzw. Stufe 5-6 (Gas) vorheizen.
Stubenkiiken innen und auflen mit Salz und Pfeffer einreiben. Zitrone heil abwaschen und der Lange
nach vierteln. Jedes Stubenkiken mit einem Zitronenschnitz und einem Lorbeerblatt fillen.

Mit einem scharfen Messer die Haut an der Brustseite der Stubenkiiken etwas |6sen und je zwei
Salbeiblatter pro Stubenkiken vorsichtig unter die Haut schieben. Jedes Stubenkiiken mit 2-3
Scheiben Pancetta umwickeln und an den Keulen mit Kiichengarn zusammenbinden.

Schalotten abziehen und der Lange nach vierteln. Zwei Essloffel Olivendl in der Bratreine leicht
erhitzen. Schalotten darin andilinsten und herausnehmen. Rosteinsatz in die Bratreine legen
Stubenkiiken mit der Brust nach oben daraufsetzen. Schalotten dazwischen legen, Geflugelbrihe
angieRBen und kurz aufkochen.

Stubenkiiken mit etwas Ol bepinseln und fiir ca. 40-45 Minuten auf der mittleren Schiene in den
vorgeheizten Backofen geben und knusprig garen. Die Kiiken ab und zu mit Bratflissigkeit GbergieRen
und nach Bedarf Briihe nachgieRen.

Kurz vor Ende der Garzeit, die Feigen je nach GrofRe halbieren oder vierteln und mit den Pinienkerne in
einer Pfanne im restlichen Ol bei mittlerer Hitze leicht anbraten, bis die Pinienkerne duften.
Stubenkiiken mit Hilfe des ROsteinsatzes aus der Bratreine heben und warmhalten. Den Bratensaft mit
den geschmorten Schalotten nochmals abschmecken, Stubenkiiken (ohne Bratreine) daraufsetzen und
mit den Feigen und Pinienkernen anrichten und sofort servieren.
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