Estragon-Mistkratzerli an Limonensauce

Mistkratzerli sind besonders kleine, zarte Hiihnchen, die auch unter ihrem franzésischen Namen Coquelets
erhéltlich sind. In diesem Rezept werden sie mit reichlich Estragon gewiirzt — es konnte auch Basilikum
sein! — und im Ofen knusprig gebraten; dazu gibt es eine Limonensauce, ebenfalls mit viel Estragon ge-
wiirzt, sowie einen Gemiisereis. Man kann fiir dieses Gericht auch zwei normale Poulets verwenden; die
Bratzeit betragt dann 45-50 Minuten; nach 25-30 Minuten die Ofentemperatur auf 220 Grad reduzieren.

Fiir 4 Personen:

4 kleine Mistkratzerli (Coquelets)
2 Bund Estragon

3—-4 Essloffel Bratbutter

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mdhle
1 grosse Schalotte

1 Essléffel Butter zum Andlinsten
25 ml Limonensaft

100 ml roter Portwein

50 ml Doppelrahm

50 g Butter zum Binden

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Ingwerpulver
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1. Die Haut der Hiihnchen von der Offnung her mit
der Hand I6sen und etwas zuriickschieben. Etwa
ein Drittel des Estragons direkt auf das Poulet-
fleisch legen und die Haut wieder dariiber schie-
ben. Gut die Halfte des verbliebenen Estragons in
die Bauchhohlen verteilen. Den restlichen Estragon
fiir die Sauce beiseite legen.

2. Die Bratbutter schmelzen. Die Mistkratzerli mit
der Halfte der Butter rundum einpinseln. Die restli-
che Bratbutter beiseite stellen. Die Hiihnchen kraf-
tig mit Salz und Pfeffer wirzen. In eine feuerfeste
Form oder in einen Brater legen.

3. Die Mistkratzerli im auf 250 Grad vorgeheizten
Ofen auf der zweituntersten Rille je nach Grosse 25
—30 Minuten braten, dabei noch etwa zweimal mit
Bratbutter bepinseln.

4. Inzwischen die Schalotte schalen und sehr fein
hacken.

5. In einem Pfénnchen die Butter schmelzen. Die
Schalotte darin hellgelb diinsten. Mit dem Limo-
nensaft und dem Portwein abldschen und alles auf
50 ml einkochen lassen. Dann den Doppelrahm
beifligen. Die Sauce beiseite stellen.

6. Den verbliebenen Estragon fein hacken.

7. Wenn die Mistkratzerli fertig gebraten sind, die
Sauce nochmals aufkochen. Die Butter beifiigen und
die Sauce mit dem Mixer aufschlagen. Den gehack-
ten Estragon beifigen und die Sauce mit Salz, Pfef-
fer, Cayennepfeffer und Ingwerpulver abschmecken.

8. Die Mistkratzerli mit der Geflligelschere der Lén-
ge nach halbieren und auf vorgewarmte Teller an-
richten. Die Sauce separat dazu servieren.

Was man vorbereiten kann:

Die Hiihnchen kénnen bis aufs Braten (Punkt 1-2)
2-3 Stunden im Voraus bereitgestellt werden. Die
Sauce (Punkt 4-5) kann ebenfalls vorbereitet und
dann unmittelbar vor dem Servieren geméss Punkt
7 fertig gestellt werden.

Quelle: «Gastements zum Vorbereiten»
Autorin: Annemarie Wildeisen, AT Verlag
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