SONNTAGS BRATEN

Maishahnchen an
Kaki-Kompott und
Pastinaken-Stampf

Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Rezept fiir vier Personen

Zutaten
Kaki-Kompott:
2 Kaki
2 TL Zucker
300 ml O-Saft
1 Sternanis

Pastinakenstampf:
500 g Pastinaken
500 g Kartoffeln

100 g Butter

300 ml Sahne
Muskat, Salz, Pfeffer
1 Hokkaidokiirbis

Pfefierrahmsauce:
2 Schalotten

2 TL griiner Pfeffer
400 ml Bratenfond
100 ml Sahne

50 g Butter

2 cl Cognac
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Maishdhnchenbriiste:

4 Maishdhnchenbriiste

1 Knoblauchzehe

je 1 Rosmarin-und Thymianzweig
50 g Butter

Zubereitung:
Fiir das Kaki-Kompott den Zucker karamel-
lisieren, mit dem O-Saft abléschen und mit
dem Sternanis auf die Halfte reduzieren.
Wahrenddessen die Kakis in ein Zentime-
ter groBe Wiirfel schneiden und dazuge-
ben, kurz aufkochen, dann kiihl stellen.
Fir den Pastinakenstampf die Kartoffeln
und Pastinaken schélen und klein schnei-
den. Mit Sahne, Salz, Muskat und Pfeffer
weich kochen, dann stampfen und die But-
ter unterheben. Kiirbis in etwa drei Zenti-
meter breite Schiffchen schneiden, mit et-
was Ol betrdaufeln, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, bei 140 Grad etwa 20 Minuten garen.
Fiir die Maishahnchenbriiste die Maishdahn-
chen wiirzen und in heiBem Ol von beiden
Seiten anbraten, dann etwa 15 Minuten zu
dem Kiirbis in den Backofen geben und zie-
hen lassen. AnschlieBend mit der Butter,
dem Knoblauch und den Krautern in einer
heiBen Pfanne schwenken.
Fir die Pfefferrahmsauce die Schalotten
fein hacken, mit dem griinen Pfeffer an-
schwitzen, dann mit Cognac abléschen.
Fond mit Sahne dazugeben und einreduzie-
ren. Zum Schluss klein geschnittene Butter
mit einem Schneebesen unterriihren.
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' Ralf Opitz ist Koch im ,El
Mundo* in der Ubersee-
stadt. Er teilt sich diese Ko-
lumne mit weiteren Bremer
Kdchen. FOTO: KLAMA




