REZEPT: KORMORAN

Das Rezept zum Vogel des Jahres

Der Kormoran ist derzeit in aller Munde, oft jedoch mit
fadem Beigeschmack. Doch das dndern wir jetzt. Mit dem
Rezept fiir ,,Rosa gebratener Kormoran auf glaciertem Wur-
zelgemiise mit tournierten Kartoffeln“ von Siegfried Schenk.

I ]m die Frage vorab zu be-
antworten: Ja, Kormoran
schmeckt! Er erinnert an

Taubchen mit einer leichten Le-

ber-Note. Spitzenkoch Michael

Harr zeigt Thnen eine ,,nachhalti-

ge Nutzung™ des Kormorans, den

Sie bei Threm 6rtlichen Jager oder

im Wildhandel bestellen kdnnen.

Wenn Sie den rosa gebratenen

Kormoran auf glaciertem Wur-

zelgemiise als Vorspeise servieren

mdchten, bendtigen Sie fiir 4 Per-
sonen einen ganzen Kormoran.

Zubereitung

Den Kormoran in zwel Briiste,
die Keulen und die Knochen zer-
teilen. Die Haut von der Brust ab-
ziehen. Die Keule und die Kno-
chen in grobe Stiicke hacken.

Die Brust mit Rosmarin und
Thymian in Sonnenblumendl
einlegen. Vor dem Braten die
Brust abtupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf dem Herd
eine Pfanne mit Sonnenblumen-
ol erhitzen, die Kormoranbrust
darin von allen Seiten kréiftig

Rosa gebratener Kormoran auf
glaciertem Wurzelgemiise mit
tournierten Kartoffeln —

die Flifi-Redaktion

wiinscht thnen

quten Ap-

petit!

anbraten, anschlieffend im Ofen
bei 160 Grad zirka 10 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Sauce in einem Topf die
Knochen und die Teile der Keu-
len mit wenig Sonnenblumen-
ol anbraten. Das Rostgemiise,
Zwiebel, Karotte und Lauch in
grobe Stiicke schneiden und mit
dem Knochen anrosten. Wenn
die Zwiebeln leicht gebriunt
sind, das Tomatenmark und et-
was Zucker zugeben und weiter-
1osten. Den Saucenansatz mehr-
mals mit dem Rotwein abloschen
und einkochen. Durch dieses
Glacieren bekommt die Sauce
einen schonen Glanz. Den Port-
wein ebenfalls zugeben und ver-
kochen. Den Ansatz mit Wasser
aufgiefien, die Kriuter zugeben
und die Sauce mehrere Stunden
langsam sieden lassen. Die Sau-
ce durch ein feines Sieb passieren
und bis zur gewiinschten Konsis-
tenz einkochen. Eventuell mit
etwas angeriihrter Weizenstirke
binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir das glacierte Gemiise die-
ses waschen und schilen. Die
Karotten in Scheiben und die
Kohlrabi in Stifte schneiden. In
einem Topf die fein geschnitte-
nen Schalotten in Butter anbra-
ten, die Gemiise zugeben, mit
Briihe aufgiefen und mit Salz
und Zucker wiirzen. Wenn das
Gemiise bisstest gekocht ist,
sollte die Fliissigkeit eingekocht
sein und sirupartig das Gemiise
liberziehen.

Den Lauch in feine Streifen
schneiden und in salzigem Was-
ser kurz abkochen. Zur Farber-
haltung den Lauch in kaltem
Wasser abschrecken. In einem
kleinen Topf etwas Butter erhit-
zen. In der leicht braunen, nach
Niissen duftenden Butter den
Lauch schwenken und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Kartoffeln schilen, vierteln
und leicht tournieren (zuschnei-
den). Die Kartoffeln in salzigem
‘Wasser bissfest kochen.

Kormorane
wissen, was
schmeckt
—und auch
Siegfried
Schenk
weif3, was
schmeckt...

Zutaten

fiir 4 Personen
Kormorankeule und Knochen

Fiir die Sauce

100 gr  Karotten

100 gr  Zwiebel

50 gr Lauch

50 gr  Tomatenmark
200 ml  Rotwein

50 ml  roter Portwein

1,5 Liter Briihe
Sonnenblumendél
Lorbeerblatt, Thymian
Weizenstiirke

Fiir das glacierte Gemiise

300 gr  Karotten
300 gr  Kohlrabi
100 gr  Schalotten
50 gr  Butter
100 ml  Gemiisebriihe
Salz und Zucker
200 gr Lauch
50 gr  Schalotten
20 gr  Butter
Salz, Zucker, Pfeffer
800 gr  festkochende
Kartoffeln




