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Hendl im Riesling geschmort
mit Weintrauben und
Parmesan-Brot
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Das Backrohr auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Einen groBen Topf heiBB werden lassen, 2 EL Olivendl hinein geben
und die mit Salz und Pfeffer gewlrzten Hendlteile auf allen
Seiten anbraten. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.
Den Topf wieder heil3 werden lassen, 2 EL Olivendl hinein geben
und den Speck darin knusprig braten. Schalotten, Karotten,
Pastinaken, Knoblauch und Champignons dazugeben und weiter
braten, bis alles eine schéne Farbe hat. Den Riesling dazugief3en
und kochen lassen. Hendlsuppe, Lorbeerblatt, Petersilienzweige,
Thymianzweige und Hendlteile hinein geben. Noch einmal
aufkochen lassen und den Topf zugedeckt fir 1 Stunde ins Rohr
geben. Herausnehmen und das Hendlfleisch aus dem Topf
nehmen.

Das Backrohr auf 250 Grad Grillstufe stellen.

Das Baguette der Lange nach halbieren, den Parmesan dartber
streuen und auf ein Backblech legen. Fir 5 Minuten ins Rohr
geben und auf der obersten Stufe gratinieren lassen.

Die Sauce am Herd noch etwas reduzieren lassen, bis sie kraftig
und intensiv schmeckt. Maisstarke mit 3 EL Wasser verrihren
und langsam und unter stindigem Ruhren in die Sauce mengen,
bis die gewilinschte Bindung erreicht ist.

Die Hendlteile wieder dazugeben, nochmals aufkochen, mit
Muskatnuss wirzen und wenn notwendig mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Halbierte rote und weiBe Weintrauben dariber
streuen und das Hendlfleisch mit dem Parmesan-Brot servieren.

ZUTATEN

**Zutaten (fur 2
Personen)**

4 EL Olivenol
1,1 kg Hendl, zerlegt
Salz und Pfeffer

250 g Speck, in Streifen
geschnitten

200 g Schalotten,
geschalt, im Ganzen

4 Karotten, geschalt und
in 3 cm grofBe Wirfel
geschnitten

3 Pastinakenwurzeln,
geschalt und in 3 cm
groBBe Wirfel geschnitten

4 Knoblauchzehen,
geschalt und klein
geschnitten

200 g Champignons,
halbiert

500 ml Riesling, mit
Restzucker, kein Barrique,
auch ein Rosé passt

400 ml Hendlsuppe (oder
Wasser mit
Hendlsuppengewirz)

1 Lorbeerblatt

2 Petersilienzweige

4 Thymianzweige

1 Baguette

4 EL Parmesan, gerieben
1TL Maisstarke

Muskatnuss, gerieben
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100 g Weintrauben, rot

100 g Weintrauben, weil3



