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Entenbrust mit Orangen

Zutaten:
(fGir 4 Personen)

2 groRRe Entenbruste ( zusammen 500-600 g)

3 Orangen

=

Salz, Pfeffer

=)

Butter

Zubereitung:

SERVICE

Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke

Saseler Chaussee 33
22391 Hamburg

Tel.: +49 (0)40 536 13 36
Mobil:+49 (0)175 2086 221
Fax: +49 (0)40 50 79 74 72

Web: www.partyservice-warnecke.de
E-Mail: vw@partyservice-warnecke.de

Die Entenbriiste sauber parieren (also Haute, Sehnen entfernen). Die Haut kreuzweise mit einem
scharfen Messer einritzen - so flie3t das Fett besser aus - dann salzen und pfeffern. In einer schweren
Pfanne auf der Hautseite in Butter relativ scharf anbraten - mit Butter leicht begielRen, dazu einfach
das Bratfett mit einem Lo6ffel Gber die Entenbrust gieBen. Die Poren schlieSen sich so schneller und
die Entenbrust bekommt eine tolle Farbe. Nun ab in den 200 Grad heiBen Backofen fiir hochstens 13-
15 Minuten. Wahrend der Bratzeit ruhig mit dem Fett bel6ffeln. Dann aus dem Ofen nehmen, in
Alufolie wickeln und 3 Minuten ruhen lassen. In Scheiben scheiden und mit Orangensauce servieren.

Fiir die Sauce den Fond reduzieren lassen - etwas salzen und die Orangenfilets 3-4 Min darin ziehen
lassen. Mit Entenbrustscheiben servieren.

AuBer mit Orangensauce schmecken die Entenbriiste mit einem Salat aus Feldsalat u. Champignons
sehr lecker. Dazu einfach geputzten Feldsalat mit rohen feingeschnittenen Champignons vermischen
- Ol und Essig dazu und zur Entenbrust servieren.

Eventuelle Beilage zur Orangenversion: Kartoffelbrei oder Rosti.

GUTEN APPETIT

Bankverbindung:

Bank: Hamburger Sparkasse
Blz.: 20050550

Konto: 1103 210249

IHRE FLEISCHERElI WARNECKE

Geschaftsfiihrer
Volker Warnecke

USt.ID-Nr.:DE165574245
Finanzamt Hamburg Oberalster

Kontakt:

Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36
Mobil: +49 (0)175 20 86 221
Fax: +49 (0)40/5079 7472

Internet:
www.partyservice-warnecke.de
www.fleischerei-warnecke.de

e-mail: vw@partyservice-warnecke.de
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SERVICE
Ente im Romertopf alber warnecke |
Saseler Chaussee 33
Zutaten fiir 3 - 4 Personen Zubereitungszeit 22391 Hamburg
1 frische Ente (ca. 1,8 Kg) 2 1/2 Stunden, davon
1 TL Pfeffer, 15-20 Min. Vorbereitung und
1-2 TL Salz, 100-130 Min Garzeit.

1/2 TL Thymian
2 Knoblauchzehen,

100 g Oliven mit Paprikafillung, Hinweis

1/1 Dose geschalte Tomaten,

4 EL. Weinbrand, Die Zubereitung kann auch im
1/2 Glas WeiRwein, geschlossenen Brater auf der

1 Msp. Oregano, Kochstelle erfolgen. Die Gar-

1 Msp. Rosmarin, zeit ist dann 20 - 30 Min. kiirzer.
1 Msp. Gemahlener Salbei, Evtl. 1/4 L mehr
Flissigkeit

2 TL. Instant-HUhnersuppe nehmen.

Evtl. 4 EL. Sahne,
frisch gemahlener Pfeffer,
Salz.

Den Romertopf in kaltem Wasser wassern (10 Min.).

Die Ente unter fliellendem kalten Wasser waschen und mit Haushaltspapier
abtrocknen.

Pfeffer, Salz, Thymian und die geschalten, zerdriickten Knoblauchzehen in einem
Schiisselchen vermischen. Die Ente damit innen und auBen einreiben.

Die Oliven in Scheiben schneiden (waagerecht, damit die Fillung im Innenrand
bleibt), die Tomaten auf einem Sieb abtropfen lassen.

Die abgetropften Tomaten und die Oliven in den Romertopf geben und die Ente
darauflegen. Den WeilBwein, die Gewiirze und die Hiihnersuppe vermischen und tber
die Ente giellen. Den Romertopf schlieBen und auf den Rost - untere Schiene - in den
kalten Backofen stellen.

Die Ente in etwa 1 3/4 -2 1/4 Stunden (E-Herd 220 - 240 °C; G-Herd Stufe 4-5) gar
schmoren. Evtl. wahrend der letzten 15 Min. Garzeit bei ge6ffneter Form
weiterbraten, damit die Ente nachbraunen kann.

Die Ente herausnehmen und tranchieren.

Die SoRe mit Sahne binden und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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Ente mit Orangen SERVICE
Fleischerei & Partyservice
. . R Volker Warnecke
Zutaten fiir 4 Personen Zubereitungszeit
Saseler Chaussee 33
22391 Hcamburg
1 frische, junge Ente (1,8 - 2 Kg) 80 -95 Min, davon
1 TL Salz, 20 Min. Vorbereitung und
1/2 TL Pfeffer, 60 - 75 Min. Garzeit
1/2 TL Thymian,
4EL Ol,

1/4 L Hihnerbrihe,

2 EL Instant Bratensaft,

3 grol3e naturreine Orangen,

Saft von 1 Zitrone,

Evtl. 2 cl Orangenlikor oder Cognac,
frisch gemahlener Pfeffer.

Die Ente innen und auRen unter flieBendem kalten Wasser waschen. Mit
Haushaltspapier abtrocknen. AuBen leicht mit Salz und Pfeffer einreiben, innen mit
Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

In einem groRen Briter das Ol erhitzen, die Ente darin rundherum 10 - 15 Min.
anbraten - dann mit der Brustseite nach oben legen und auf der unteren Schiene
(oder der 2. von unten) in den vorgeheizten Backofen (E-Herd 225 °C; Heissluftherd
Bratstufe 160°C, G-Herd Stufe 4) schieben. In etwa 60 Min. (je nach Entensorte Evtl.
15 Min. langer) gar braten. Zwischendurch mit dem Bratenfett bepinseln.

In der Zwischenzeit die Orangen waschen und abtrocknen. Die Schale von 2 Orangen
hauchdiinn abschalen - ohne das Weilde - und in feinste Streifen (1 mm diinn)
schneiden.

Die restliche Orangenschale gut abschalen, so dal keine weie Haut an den Orangen
verbleibt. Die Orangen waagerecht in etwa 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Ente aus dem Brater nehmen.

Den Bratenfond mit milder Hihnerbriihe (oder 1/8 L Wasser und 1/8 L Rotwein)
I6sen und durch ein Sieb in eine Kasserolle gieBen. Den Instant Bratensaft einriihren
und einmal aufkochen lassen. Die Orangenscheiben und feinen Streifen in die SoRe
geben, mit frisch gemahlenem Pfeffer und dem Zitronensaft - Evtl. Noch mit Cognac
oder Orangenlikor - abschmecken.

Bei geringer Warmezufuhr 5 Minuten ziehen (nicht kochen!) lassen.

Die Ente auf einer vorgewarmten Platte im Ganzen anrichten, mit einigen
Orangenscheiben und Orangenstreifen garnieren. Etwas Sof3e mit auf die Platte
geben oder gesondert dazu reichen.

Die Ente erst bei Tisch tranchieren.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE
GanS naCh eIS§SSiSCher Art Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke
Saseler Chaussee 33
Zutaten fiir 6 Pers. Zubereitungszeit 22391 Hamburg
1 gut ausgeastete Frihmastgans 3-4 Stunden davon
(ca. 4 Kg) 30 min. Vorbereitung
Salz, Pfeffer, Majoran 21/2-31/2 Stunden
4 Apfelca. 750 g Garzeit

700 g rohe, grobe Bratwurstfiille

300 g durchwachsener, gerdaucherter Speck
2 gr. Zwiebeln

1500 g mildes Sauerkraut

0,2 I Apfelsaft

Moglichst eine frische Gans verwenden. Unter flieRendem kalten Wasser innen und
aulden grundlich waschen. Mit Haushaltspapier abtrocknen. Den Biirzel mit den
beiden Fettdriisen wegschneiden. Gansefett aus der Bauchhdhle herausldsen (in der
Bratpfanne mit auslassen).

Die Gans AulRen rundherum mit Salz einreiben, innen mit Salz, Pfeffer und Majoran
(je 1 gestrichener Teeloffell) Wiirzen. Die Apfel schilen und die Kerngehiuse
herausschneiden. In kleine Wiirfel schneiden und mit der Bratwurstmasse in einer
Schissel vermischen. In die Gans fillen, einen kleinen Hohlraum lassen und die Gans
zunahen und zustecken. Die Beine zusammenbinden.

Keulen und Brust einige Male einstechen, damit das Fett gut ausbraten kann.

Die Gans auf den Rost der Bratenpfanne legen und etwas Wasser hineingiessen. Auf
der unteren Schiene in den vorgeheizten Backofen ( E - Herd 200 - 220 °C;
Heissluftherd Bratstufe 160°C; G - Herd Stufe 3-4) einschieben.

Etwa 1 1/2 Stunden braten, dabei immer wieder mit dem Bratenfett GbergieRen.
Unterdessen die Ubrigen Vorbereitungen fiir die Beilagen treffen.

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden. In die Bratpfanne einige Essloffel vom
Bratenfett geben, die Speckwiirfel hineingeben und bei starker Warmezufuhr
knusprig braun braten.

Das Sauerkraut kleinschneiden und gleichmalig in eine grofRe Auflaufform oder einen
Brater verteilen.

Die Gans mit der Brustseite nach oben auf das Sauerkraut legen. Den Apfelsaft
dariibergiessen, etwas vom Gansebratfett tiber die Gans und das Sauerkraut traufeln.
Im Backofen weitere 60 (je nach Gans auch 90 -100) Minuten braten.

Es wird die Gans erst auf Sauerkraut angerichtet serviert und anschlieRend tranchiert.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE
. .. . Fleischerei & Partyservice
FULLUNGEN FUR GANSE Volkerwamecke
(jeweils fur ca. 4 Kg Gansgewicht) S
Zutaten Zubereitungszeit
1 EL Salz ca. 50 Min.

2 Kg frische Maronen

100 g durchwachsener
geraucherter Speck

50 g Butter

1-2 TL gestrichener Beifuss
1/2 TL Pfeffer

2 TL Instant HOhnersuppe

2-3 L Wasser und das Salz im grof3en Topf bei starker Warmezufuhr zum Kochen
bringen. Die Maronen kochen und abschalen. Die Speck in kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter oder Margarine im Bratentopf bei starker Warmezufuhr schmelzen, die
Speckwiirfel hineingeben und goldbraun braten.

Die geschalten Maronen, die Gewlirze, 1/4 L heiRes Wasser und die Instant-
HlUhnersuppe hinzufligen. Alles aufkochen und bei geschlossenem Topf 5-10 Min.
dinsten.

Dann die vorbereiteten Maronen in die Gans flillen. So viel Platz lassen (etwa
faustdick), daR die Fillung beim Braten nicht aus der Gans quillt. Die Bauchoffnung
der Gans zundahen und im Gansbrater oder auf dem Rost der Bratenpfanne braten.

Tips Fiir Gansebraten
Damit die Grans eine schon Knusprige Haut bekommt, wird sie in den letzten 10-15
Min. der Bratzeit einige Male mit kaltem Salzwasser eingepinselt. Dazu 1 Essl6ffel Salz

in 1 Tasse kaltem Wasser |6sen.

Garprobe: Die Gans ist richtig durchgebraten und gar, wenn sich die Keulen leicht
im Gelenk drehen lassen

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE

Junge Pute, gefiillt

Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitungszeit Saseler Chaussee 33
22391 Hamburg

1 Babypute ca. 1,7 Kg 110 Min, davon

300 g Schweinemett 90 Min Garzeit

150 g fetter Speck,

200 g tiefgeklihlte Putenleber

1 Zwiebel

1 altbackenes Brotchen

1Eij,

1/2 TL Salz,

Pfeffer nach Geschmack,

3 diinne Speckscheiben,

100 g Butter,

1 Becher saure Sahne a 200 g

Die junge vorbereitete Pute auf ein grol3es Holzbrett legen. Den Brustknochen
vorsichtig mit einem spitzen Messer auslosen, ohne die Haut dabei zu verletzen.
(Haut oberhalb des Brustbeins aufschneiden, Fleisch vorsichtig vom Brustbein l6sen).
Fir die Fille das Schweinemett mit dem kleingehackten Speck, der geschabten
Putenleber (Speck und Leber Evtl. Durch den Fleischwolf drehen), der Zwiebel, dem
eingeweichten und ausgedriickten Brotchen, Ei, Salz und Pfeffer in einer Schiissel gut
vermengen.

Die Masse in das Innere der Pute fillen und diese sdauberlich zunahen.

Die diinngeschnittenen Speckscheiben um die Brust der Pute binden.

Den Vogel in der Pfanne des Backofens unter Beschopfen mit der fliissigen Butter
etwa 1 1/2 Stunden braten.

Dabei wenden und nach 2/3 der Bratzeit den Speck abnehmen, damit die Pute
rundherum braun wird.

Den Speck kleinwirfeln und in das Bratfett geben. Die fertige Pute herausnehmen,
den Bratenfond mit der sauren Sahne verquirlen, Evtl. Noch wiirzen und gesondert
der Pute reichen.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE

RehrUCken Fleischerei & Partyservice

Volker Warnecke

Saseler Chaussee 33
. . 22391 Hamburg
Zutaten fur Portionen 4

1.5 kg Rehrlicken

250 g Speck, gerauchert, in Scheiben

100 g Butter, kalte

100 mIBrihe (Wildkraftbrihe)

250 g saure Sahne oder Creme fraiche
Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

Den Rehriicken enthduten, mit Salz und Pfeffer einreiben und dicht mit
Speckscheiben belegen. 70 Gramm Butter in einer Kasserolle geben und im auf 180-
200 °C vorgeheizten Ofen 40-45 Minuten braten, dabei wiederholt begiel3en.

Den Bratensatz mit Kraftbriihe oder Wasser abléschen. Mit 30 Gramm Butter binden
und mit saurer Sahne oder Creme fraiche abrunden.

Dazu Schupfnudeln oder Kartoffelkroketten, Salat und Preiselbeeren servieren.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE

Fleischerei & Partyservice

Kaninchen/Hase mit Preiselbeersahnesauce Volker Warnecke

Saseler Chaussee 33
22391 Hamburg

Das Kaninchen tranchieren, die Teile waschen, trocken tupfen, in heiRem Ol kraftig anbraten,
salzen, pfeffern, mit dem groben, siiRem Senf bestreichen. Die Kaninchenteile in eine flache
Auflaufform legen und mit dem Rotwein angiessen. 40 Minuten bei 200°C im Backofen garen,
abdecken und nochmal 10 Minuten garen.

Nach dem Garen das Fleisch warm stellen. Den Fond absieben. Die Sahne zum Fond geben
und aufkochen. Mit etwas in Wasser angerihrter Speisestarke binden. Die Sauce mit griinem
Pfeffer und den Preiselbeeren abschmecken.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal
Brennwert p. P.: keine Angabe

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Kaninchen oder Hase (Feld- oder Stallhase), kiichenfertig
3EL o]
Salz
Pfeffer
3EL Senf, grob siiss
250 ml Wein, rot, kraftig
200 ml sufle Sahne
1TL Pfeffer aus dem Glas, griin
1EL Starkemehl
2EL Preiselbeeren aus dem Glas
GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschiéftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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Festliche Rehkeule

SERVICE

Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke

Saseler Chaussee 33
22391 Hamburg

Keule salzen und pfeffern, anbraten und herausnehmen. Geputztes und klein
geschnittenes Gemiise und Zwiebeln im selben Fett glasig schwitzen. Fleisch und alles
restliche zugeben und mit Obstessig abloschen, einkochen. Mit Rotwein bedecken.

2 1/2 Stunden im Backofen bei 180° weich schmoren. Ofter begieRen.
Sol3e durch ein Sieb streichen. Mit KIoRen und Rotkohl servieren.

Zubereitungszeit:

20 Min.

Schwierigkeitsgrad: simpel

Brennwert p. P.:

keine Angabe

Zutaten fur 5-6 Portionen:

1 Reh - Keule
5 Schalotte(n)
2 Karotte(n)
1 kleiner Knollensellerie
1 Apfel
1Zweig/e  Thymian
1 Zweig/e  Rosmarin
10 Wacholderbeeren
5 Nelke(n)
250 g Gemise (Karotten, Lauch)
4 Zwiebel(n)
100 ml Essig (Obstessig)
2 Liter Wein, rot
Pfeffer
Salz
200g Brot - Reste, dunkle

Salz und Pfeffer

GUTEN APPETIT

Bankverbindung:

Bank: Hamburger Sparkasse
Blz.: 20050550

Konto: 1103 210249

Geschaftsfiihrer

Volker Warnecke

USt.ID-Nr.:DE165574245

Finanzamt Hamburg Oberalster

IHRE FLEISCHEREI WARNECKE

Kontakt:
Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36

Mobil: +49 (0)175 20 86 221
Fax: +49 (0)40 /5079 74 72

Internet:
www.partyservice-warnecke.de
www.fleischerei-warnecke.de

e-mail: vw@partyservice-warnecke.de
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SERVICE

Wildschweinkeule mit Waldpilzen

Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen

Saseler Chaussee 33

fir die Wildschweinkeule: fiir den Rosenkohl: 22391 Hamburg
* 1 kg Wildschweinkeule * 1,5 kg Rosenkohl
* etwas Rotwein * etwas Salz
* etwas Ketchup * etwas zerlassene Butter
* etwas Salz, Pfeffer * etwas geriebenen Muskat [mehr]
* 8 Wacholderbeeren
* 3 Lorbeerblatter [mehr] fir die KartoffelkloRe:
* 2 Zwiebeln
* 4 Pimentkdrner * 1 kg gekochte Kartoffeln
* 10 Pfefferkorner * 3 Eier
* 2 Mohren * ein paar frisch gehackte Krauter
* 1 Sellerieknolle * 100 g Mehl

* 30 g Schmalz
* 500 g Waldpilze
* 250 g Creme fraiche

Die Wildschweinkeule von Knochen, Fett und Sehnen befreien und einen Tag vorher
in einer Beize aus Rotwein, Ketchup, Salz und Pfeffer nach Geschmack legen. Das
Schmalz erhitzen und die Keule darin kurz anbraten. Den Ofen auf 150 Grad
vorheizen und die Keule mit den restlichen Zutaten drei Stunden garen.
Zwischendurch das Fleisch ofter einmal wenden und mit etwas Wildbriihe begiel3en.
In der Zwischenzeit die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken. Die
restlichen Zutaten dazugeben und alles kraftig durchkneten bis die Masse nicht mehr
an den Handen kleben bleibt.

Danach kleine KI6RBe formen und in heilem Salzwasser etwa 20 Minuten gar ziehen
lassen.

Den Rosenkohl putzen und unten Uber Kreuz einschneiden. Nun im kochenden
Wasser zehn Minuten garen, mit Salz abschmecken und anschlieend mit Muskat
und geschmolzener Butter liberziehen.

Zum Schluss die Sof3en durch ein Sieb passieren und die Waldpilze jetzt dazu geben.
Einige Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Creme fraiche
verfeinern.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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SERVICE

Geschmorte Gansekeulen

Fleischerei & Partyservice
Volker Warnecke

Saseler Chaussee 33
22391 Hamburg

Zutaten (fur 4 Personen):

* 4 Gansekeulen

* 2 Zweige Rosmarin [mehr]
* % Bund Thymian [mehr]

* 2 Knoblauchzehen

* Salz und Pfeffer

Die Gansekeulen am Gelenk teilen (geht mit einem scharfen Messer), dann pfeffern
und salzen. In einer Pfanne in Olivendl von allen Seiten anbraten (nicht zu viel Hitze,
da die Gefliigelstiicke leicht verbrennen). Die Krauterzweige dazugeben und alles bei
kleiner bis mittlerer Hitze etwa eine Stunde schmoren lassen, am besten mit
geschlossenem Deckel. Das austretende Gansekeulenfett ermoglicht ein Schmoren
im eigenen Saft. Man kann aber auch etwas Flissigkeit wie Wasser oder
Hihnerbrihe dazugeben.

Die Gansekeulen mit etwas Bratsaft und Salzkartoffeln servieren..

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster
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Pute aus dem Ofen mit Gemiise
Zutaten (fiir 4 - 6 Personen):
*1 (3,5 kg) Baby- oder kleine Kelly- Pute
* je 1 Bund Thymian, Salbei, Rosamarin, Liebstéckel und Petersilie [mehr]
* 6 diinne Scheiben weiler Speck
* pfeffer
* Salz
* Piment [mehr]
* Akazien-Honig
* etwas Butter
Pfeffer, Salz, Piment in einen Morser geben und zu einer Gewiirzmischung zermahlen. Die Speckscheiben mit je einem Zweig Thymian,
Rosmarin, Petersilie, Salbei und Liebstdckel belegen, falten und flach driicken.

Die Pute waschen und gut trocknen. Die Haut vom Brustfleisch vorsichtig anheben (sie darf nicht reiBen!). Die Gewtirz-Speck-Packchen
unter die Haut der Pute schieben, bis sie den gesamten Brustbereich abdecken. Je nach GroRe der Pute sind dafiir zwei bis drei Packchen
ndtig. Durch den Speck, der sich wahrend der Bratzeit auflost, bleibt die sonst immer trockene Brust besonders saftig.

Die Pute innen mit der Gewiirzmischung einreiben und die restlichen Krduter hineingeben. Die Pute anschlieBend auch von auen mit den
Gewdrzen einreiben. Die Bauchoffnung mit Zahnstochern verschlieRen, dann die Pute mit Kiichengarn in Form binden, so dass die Keulen
und Fllgel eng an der Brust liegen.

Ein Backblech mit etwas Wasser fiillen und in den auf 220 Grad vorgeheizten Backofen auf die unterste Stufe schieben. Die Pute dariiber
auf einen Rost legen und anderthalb Stunden garen. Nach einer halben Stunde die Ofenhitze auf 200 Grad herunter schalten. Wahrend der
Bratzeit die Pute immer wieder mit Butter bepinseln und mit etwas heiBem Wasser begielen. Dabei ein- bis zweimal wenden.

Zum Schluss die knusprige Haut mit Honig einreiben, unter dem Oberflachengrill zu Ende braten, bis die Pute schon braun ist. Dabei den
Platz am Ofen nicht verlassen, da der Honig schnell verbrennt und schwarz wird!
Zutaten fiir die SoRe:

* 1 kg Suppenhuhn oder Hihnerklein

* 1 Bund Suppengemiise

* 2 Zwiebeln

* % | trockener WeiRwein

* 2| Wasser

* einige Pimentkorner

* einige Pfefferkorner

* Olivenol

* zum Binden der SoRe: etwas eiskalte Butter

* Meersalz
Die SoRe besteht eigentlich nur aus einem guten Hithnerfond und etwas Butter. Der Fond ldsst sich gut vorbereiten und in
Portionsbehiltern einfrieren. Wahrend der Zubereitung der Pute reicht es, den Fond aufzutauen. AnschlieRend den Fond zur Halfte
einkochen, mit eiskalter Butter binden und mit Salz wiirzen.

Flr den Hihnerfond das Suppengemuse putzen und in grobe Stiicke schneiden. Die Zwiebeln ebenfalls putzen. Das Hithnerklein in einem
groRen Topf in Olivendl anrdsten. Das Gemise dazugeben und ebenfalls anrésten. Dann Wasser und Wein dazugeben und alles etwa drei
Stunden bei kleiner Hitze kochen lassen. Den Fond nicht salzen, da sich bei der SoBenreduktion der Salzgeschmack verstarkt.

Tipp: Ein Fond lasst sich auch gut mit einem Suppenhuhn zubereiten. Dafiir miissen das Huhn, die Gemise und Gewiirze mit Wasser und
Wein aufgesetzt werden. Kochzeit betragt hier auch etwa drei Stunden.

Nach dem Kochen die Hiihnerkarkassen und das Gemdise aus dem Topf fischen und den Fond durch ein feines Sieb gieRen, portionieren,
einfrieren oder zur SoRe weiterverarbeiten.
Zutaten fiir das Gemiise:

* 3 Knollen SuRkartoffeln [mehr]

* 6 mittelgroBe festkochende Kartoffeln

* 4 M6hren

* 4 Petersilienwurzeln

* 2 Pastinaken

* 4 Teltower Riibchen

* % Knolle Sellerie

* Butter

* Meersalz

* schwarzer Pfeffer

* frische gehackte Petersilie [mehr]
Die Gemisesorten in Stlicke, Wiirfel oder Scheiben schneiden. In Salzwasser separat kochen, da die Gemise unterschiedliche Garzeiten
haben. Auch das lasst sich wahrend der Bratzeit der Pute gut vorbereiten.

Vor dem Servieren etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Gemise dazugeben und alles bei kleiner Hitze kurz braten. Das Gemd{se soll
dabei keine Farbe ziehen, sondern nur wieder heill werden und den Buttergeschmack aufnehmen. Mit Salz, Pfeffer und etwas frisch
gehackter Petersilie wiirzen.

Die Putenbrust und die Keulen auslésen und portionieren. Das Gemdise auf Tellern verteilen und die Putenstiicke darauf platzieren. Die
SoRRe darlibergieRen und servieren.

Bankverbindung:

Bank: Hamburger Sparkasse
Blz.: 20050550

Konto: 1103 210249

Geschaftsfiihrer

Volker Warnecke

USt.ID-Nr.:DE165574245
Finanzamt Hamburg Oberalster

Kontakt:

Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36
Mobil: +49 (0)175 20 86 221
Fax: +49 (0)40/5079 7472

Internet:
www.partyservice-warnecke.de
www.fleischerei-warnecke.de

e-mail: vw@partyservice-warnecke.de
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Gans mit Rotkohl

Zutaten fiir die Gans (fiir circa 4 - 5 Personen)

* 1 (ca. 5 kg) Gans

* 1 Apfel

* 1 Orange

* 1 Zwiebel

* pfeffer

* Etwas BeifuB [mehr]
* Salz

Die Gans von auBen und innen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem grob geschnittenen Obst (kann auch mit Schale
sein), der Zwiebel und dem BeifuR fillen, in einen Romertopf (nach Gebrauchsanweisung) geben und bei 150 Grad circa
drei Stunden im Ofen garen.

Von Zeit zu Zeit die anfallende FlUssigkeit (Fett) Gber die Gans gieRen. Gegen Ende der Garzeit den Deckel entfernen.
Wenn die Gans gar ist und von auBen schon knusprig, aus dem Ofen nehmen und ausldsen.

Die Génsekarkasse fur die SoRe verwenden.

Zutaten fiir die GansesoRe

* Gansekarkasse

* 1 Mohre

* Etwas Staudensellerie
* 1 Zwiebel

* Lorbeer [mehr]

* Wacholder

* Tomatenmark

* Rotwein

* Honig

* Rosmarin [mehr]

Die Karkasse im Topf rosten. Gemiise in feine Wiirfel schneiden, anschwitzen und die Krauter und Gewlirze sowie das
Tomatenmark und den Rotwein dazugeben. Mit Gansebriihe auffiillen und einkochen, anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Honig
und Rosmarin abschmecken und mit kalter Butter binden.

Die SoBe zum Schluss durch ein Sieb passieren.

Zutaten fiir den Rotkohl

* 1 Rotkohl

* 100 ml Cassis [mehr]

* 100 ml Grenadine

* 100 ml Portwein

* 11 Rotwein

* 1 geschélter geriebener Apfel
* 200 ml Apfelsaft

* 50 g Zucker

* 500 ml Hihnerbriihe

* Gansefett

* Etwas Starke

* Schale und Saft einer Orange

Rotkohl in feine Streifen schneiden.

Samtliche Getrdnke einkochen, den Rotkohl dazugeben und weichkochen, etwas Gansefett hinzufligen und den Fond mit
der Starke binden.

GUTEN APPETIT IHRE FLEISCHEREI WARNECKE
Bankverbindung: Geschaftsfiihrer Kontakt: Internet:
Bank: Hamburger Sparkasse Volker Warnecke Tel.: +49 (0)40 / 536 13 36 www.partyservice-warnecke.de
Blz.: 20050550 Mobil: +49 (0)175 20 86 221 www.fleischerei-warnecke.de
Konto: 1103 210249 USt.ID-Nr.:DE165574245 Fax: +49(0)40/50797472 e-mail: vw@partyservice-warnecke.de

Finanzamt Hamburg Oberalster



