Salat von Steirischem Hendl auf Pilzen
für 4 Personen

Zutaten für das Hendl:
1 küchenfertiges, steirisches Hendl von etwa 1,5 kg
Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle

Öl zum Braten

4 EL Butter, Mineralwasser

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

3 weiße Pfefferkörner

2 Wacholderbeeren

1 Knoblauchzehe

Für die Pilze:
20 Shiitake-Pilze, geputzt

20 Austernpilze, geputzt 

100g Totentrompeten, geputzt

50g Zuckerschoten, geputzt

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle

1 TL gehackte Petersilie

Das Hendl innen und außen waschen und abtrocknen. Keulen und Flügel ablösen. Die Keulen salzen, pfeffern und in einer ofenfesten Pfanne im nicht zu heißen Öl leicht Farbe nehmen lassen. Butter im Öl schmelzen lassen, mit einem Schuss Mineralwasser ablöschen. Rosmarin und Thymian mit Pfefferkörnern, Wacholderbeeren und der ungeschälten Knoblauchzehe zufügen. Die Keulen auf die untere Schiene des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens schieben und etwa 45 Minuten braten. Dabei sehr häufig mit dem Bratfond begießen.
Ein scharfes Messer unter der Brustspitze des Hendls ansetzen und die Brust mit einem schrägen Schnitt vom Rücken trennen. Die Brust salzen, pfeffern und zu den Keulen in die Pfanne legen. Unter sehr häufigem Begießen mit dem Bratfond etwa 15 Minuten braten.
Inzwischen die Pilze mit einem Tuch abreiben und, falls nötig, in mundgerechte Stücke teilen. Die Zuckerschoten längs in feine Streifen schneiden.

Je 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Shiitake- und Austernpilze mit der Knoblauchzehe in die erste Pfanne geben, salzen und pfeffern. Totentrompeten mischen und mit den anderen Pilzen (ohne den Knoblauch) anrichten.

Die Hendlbrust schräg in dünnen Scheiben von der Karkasse schneiden, die Keulen teilen und beides auf dem Salat anrichten.

Den Bratfond durch ein Sieb gießen, abschmecken, die Petersilie hineingeben und das Fleisch damit beträufeln.
Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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