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FASAN NACH ART VON HALBTHURN

Diese REZEPTUR WURDE AUF ScHLOSS HALBTHURN EINER (ANONYMEN) ZEITGENOSSISCHEN HAND-
SCHRIFTLICHEN AUFZEICHNUNG AUS DER ZEIT KAIserR KaRLs VI. ENTNOMMEN. NOCH HEUTE KENNT

e

MAN IN DER GEGEND DAS AHNLICH ZUBEREITETE “HALBTURNER HOCHZEITSHUHN", DAS EBENFALLS MIT
SAFRAN GEWURZT WIRD.

SAFRAN WURDE UBRIGENS NICHT NUR AUS DEM ORIENT IMPORTIERT. DENN IN NIEDEROSTERREICH
(Maissau, WACHAU U. A.) UND IM SUDBURGENLAND WURDE DAS GEWURZ SCHON LANGERE ZEIT ANGE-
BAUT"”, UM DEN BEDARF DER TEILS UNGEHEUREN MENGEN VON SAFRAN, DIE IN FURSTLICHEN UND ARIS-

TOKRATISCHEN KUCHEN VERBRAUCHT WURDEN, DECKEN zU KONNEN.

2 Fasane Kiichenfertige Fasane innen und auf8en gut salzen. Safran mit Zucker in einem
(gut abgehangen und kiichenfertig vorbereitet)

Maérser zermahlen, mit wenig heiffem Wasser vermischen. Aus geschiltem Ingwer,

Meersalz
4 geschilten Knoblauchzehen, Zimtpulver, Kreuzkiimmel, gemahlenem Korian-
Wiirzpaste der, O, der Safranmischung und Salz in einem Mérser oder in einer Kiichenma-
2 TL Safran

1 Prise Zucker
15-20 cm Ingwerwurzel

schine eine dicke Wiirzpaste herstellen.

Fasane damit bestreichen und die Paste auch unter die Haut schieben, in ein

6-8 Knoblauchzehen Kiichentuch wickeln und 1-2 Tage im Kiihlschrank marinieren lassen.
Zimtpulver In heiflem Butterschmalz die geschilten und in Ringe geschnittenen Zwie-
Kreuzkiimmel

(nicht original, schmeckt aber sensationel])

beln anschwitzen. Die Fasane zugeben, rundherum anbraten und mit so viel

Koriander gemahlen Gefliigelbriihe aufgieflen, dass sie knapp bedeckt sind. Aufkochen lassen, Lor-
etwas Ol beerblitter und die restlichen (angedriickten) Knoblauchzehen zugeben, Hitze
zuriicknehmen und die Fasane zugedeckt gar kécheln, danach aus dem Topf neh-
2 EL Butterschmalz . . . . C e .
4 Zwiehel men und in Alufolie gewickelt warm halten. Die Sauce durch ein Sieb seihen.
wievein
Geflisgelbrithe nach Bedarf Aus Mehl und Butter eine Einbrenn bereiten, mit dem Kochfond der Fasane
2 Lorbeerbliitter aufgieffen und simig einkochen. Ist die gewiinschte Konsistenz erreicht, Topf vom
Herd nehmen und die Sauce mit den Eigelben, die man mit Obers verquirlt hat,
225;%}]1 legieren. Sauce mit Zitronensaft, Pfeffer aus der Miihle und Salz abschmecken.
utter
Die Fasane kurz in der Sauce zichen lassen — nicht kochen. Die Vgel auf
100 ml Obers
3—4 Eigelb einer mit Petersilie bestreuten Platte anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Mit
Zitronensaft gehacktem Koriandergriin bestreut auftischen und Butterreis dazu reichen.
Pfeffer aus der Miihle
1 Bund frisches Koriandergriin Trep:
2 Bund Petersilie

Anstatt Fasan in einem aromatischen Sud zu kochen, kann man ibn mariniert im
Ofen braten — beides schmeckt exzellent. Weil der Fasan beim Braten leicht austrocknet,

empfieblt es sich, ihn zu kochen.

Wer die orientalische Note nicht mag, liisst Kreuzkiimmel und Koriander weg —
wer die orientalische Note verstirken michte, der nimmt die Lake von Salzzitronen

(im arabischen Fachhandel erhiltlich) statt Zitronensaff.

(& )

1) Nach dem Zweiten Weltkrieg ist der sterreichische Safrananbau weitgehend in Vergessenheit
geraten — in der Zwischenkriegszeit wurde noch in Marke Allhau (Stidburgenland) vereinzelt Safran
angebaut, spiter gab es nur mehr winzige Anbauflichen in der Steiermark. Ein Konsortium namens
,Pannonischer Safran® hat sich des Safrans besonnen und baut diesen heute im Burgenland wieder an.
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LLAMMBRATEN AUS DEM TONTOPF

WENN MAN DIESES GERICHT PORTIONSWEISE ZUBEREITEN WILL, SO EMPFIEHLT SICH, DAFUR KURZ GE-
SCHNITTENE LAMMSTELZEN ZU VERWENDEN UND JEDE EINZELNE HAXE MIT DEN ANGEGEBENEN GEWUR-
ZEN IN GEFETTETE ALUFOLIE ZU WICKELN UND DARIN ZU GAREN.

WENN MAN EINEN TONTOPF VERWENDET, SO SCHMECKT DAS GERICHT VOR ALLEM MIT LAMMSCHULTER
WUNDERBAR. MAN KANN DIESE IM GANZEN ZUBEREITEN (WENN MAN EINEN GROSSEN TONTOPF HAT)
ODER AUCH IN GROSSE STUCKE GESCHNITTEN.

ZUR DELIKATESSE WIRD DER BRATEN, WENN MAN EIN MILCHLAMM ODER AUCH EIN ZICKLEIN VERWENDET.

Zutaten fiir 6-8 Personen Das Fleisch kriftig mit Salz, Pfeffer und eventuell auch mit Kreuzkiimmel einrei-
1 schine Lammschulter (1,5-2 kg)
oder 1 Lammbkeule
Salz und Pfeffer aus der Miihle

ben. Die gehackten Zwiebeln und Knoblauchzehen in heiflem Olivensl andiins-

ten, danach das Gemisch in einen Tontopf fiillen.

cventuell 1—2 TL im Mirser Nun das Fleisch darauflegen und die Briihe angieffen. Zimtstangen, Lorbeer-
gestofSener Kreuzkiimmelsamen blitter und Macisbliiten dazugeben, Tontopf verschliefen und 2-2,5 Stunden im
2-3 groffe Zwiebeln Ofen bei nicht zu starker Hitze (140—160 °C) schmoren lassen.

4—6 Knoblauchzehen

etwas Olivensl
500 ml Brithe Mandeln hinzugeben, weitere 15-30 Minuten garen lassen, mit Salz und Pfeffer

Danach die Salzzitronen (oder eingeweichte Sultaninen) und die gehackten

6-8 Zimtstangen (etwa 10 cm lang) abschmecken und servieren.
2-3 Lorbeerbliitter
2 EL Macis (Muskatbliiten)

2-3 EL gehackte Salzzitronen
(oder in Sherry eingeweichte Sultaninen)

Tipp:

Das Fleisch sollte so weich sein, dass es beinahe vom Knochen fiillt.

1-2 EL ungesalzene Mandeln (oder in einer
Pfanne trocken geristete Pinienkerne)

O
GEBRATENE LAMMSCHULTER
Zutaten fiir 4—G Portionen Das kiichenfertig vorbereitete Fleisch gut salzen, in eine gefettete hitzebestindige
1 Lammschulter (mit Knochen) Form legen und im vorgeheizten Backofen bei 250-260 °C etwa 20 Minuten
Meersalz braten, das Fleisch dabei zweimal wend
vtvods Schmals oder Olivendl raten, das Fleisch dabei zweimal wenden.
6 Knoblanchzehen Hitze auf 80-100 °C zuriickdrehen und das Fleisch weitere 2—3 Stunden
etwas wilder Thymian schmoren lassen, dabei gehackten Knoblauch, wilden Thymian und etwas Ros-
etwas Rosmarin marin dazugeben.
Bergminze

Zum Servieren die sehr weiche Lammschulter (man muss das Fleisch mit
Pleffer aus der Miihle . . . .
den Fingern vom Knochen abldsen kénnen) auf einer mit Bergminze ausgelegten

Platte anrichten, pfeffern und mit frisch gebackenem Brot auftischen.
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