Gefiillte Wachteln a la Ducasse

(Caille farcgie a la Ducasse)
(4 Portionen)

Zutaten fir die Wachteln:

4 Wachteln

200g frischer Spinat

20g helle Rosinen

20g Feigen

20g getrocknete Aprikosen
etwas Nlsse und Mandeln
Butter-Cro(tons

20 g Butter

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

100g Frischkase

Zutaten fir die SofBe:

3 Hahnchenfllgel

3 Schalotten

1 Knoblauchknolle

100 g Butter

5 cl Olivendl

10 Pfefferkérner und Salz



Zubereitung:

In einer Pfanne den frischen Spinat kurz in Butter andlinsten. Die Trockenfriichte in
nicht zu kleine Stlicke schneiden - ein paar flr die Dekoration zur Seite legen. In
einer groBeren Schissel den Spinat, die Trockenfriichte, den Frischkase sowie die
zerkleinerten Butter-Cro(itons vermischen, salzen, pfeffern und abschmecken. Damit
die Wachteln flllen und diese anschlieBend mit Kichengarn verschlieBen. Die
Schalotten in Butter und Olivendl leicht anschwitzen und die Wachteln sowie die
gehackte Knoblauchzehe dazugeben und weitere 30min in nicht zu groBer Hitze
braten.

Fir die SoBe die Hahnchenfligel in Olivendl gut anbraunen. Fett mit Kiichenpapier
entfernen, die Butter hinzufiigen und schmelzen lassen, bis diese leicht braun wird.
Die gehackten Schalotten, die (ungeschalte) halbierte Knoblauchknolle sowie die
Pfefferkdrner hinzugeben. Alles mit 20cl Wasser abléschen und komplett verdampfen
lassen. Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Ein letztes Mal alles mit Wasser
bedecken und etwa eine Stunde auf kleinem Feuer kdcheln lassen. SoBe passieren
und, wenn nétig, weiter reduzieren.

Wachteln halbieren, auf heiBe Teller anrichten und darliber die SoBe geben. Mit den
restlichen Trockenfriichten sowie der Ubrigen Spinatfillung dekorieren.



