Wachteln mit Perlgraupen, Speck und Erbsen

Zutaten (fir 4 Personen):
- 200 g Perlgraupen

- Olivendl

- 2 rote Zwiebeln

- Salz

- (aus der Miihle) Pfeffer

- 400 g tiefgefrorene Erbsen
- 11 Gefliigelfond

- 1 EL Mehl

- 25 g Butter

- 4 Wachteln

- 200 g Pancetta

- 1 EL Thymianbl&ttchen

- 2 Handvoll Romanasalat-Blatter
- 2 Handvoll Rucola

Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden, Erbsen auftauen. Wachteln waschen und trocken tupfen, in Keulen und Briiste
zerteilen. Pancetta in feine Streifen schneiden. Thymian hacken, Romanasalat und Rucola waschen und trocken schleudern.

Perlgraupen in kochendem Salzwasser etwa 30-40 Minuten garen, bis sie weich sind, aber noch etwas Biss haben. Abgie[ien,
restliche Feuchtigkeit verdampfen lassen.

1 Schuss Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin mit 1 Prise Salz bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten
anschwitzen, ohne zu stark zu brdunen. Graupen und Erbsen dazugeben, mit Gefliigelfond bedeckt zum Kochen bringen. 10
Minuten kécheln lassen, dabei ab und zu umriihren.

In einer Schiissel Mehl und Butter mit einer Gabel zu einer Paste zerdriicken. In der Kiichensprache wird diese Paste Beurre
manié oder Mehlbutter genannt. Sie ist ideal zum Andicken von Suppen und Sof3en, da sich keine Klumpen bilden.

Die Halfte der Paste unter die Erbsen und Graupen in die Pfanne rithren und weitergaren, bis die Fliissigkeit eindickt. Der Fond
sollte samig sein und glanzen. Weitere 10 Minuten kdcheln, eventuell noch etwas Fond zugie[3en, falls das Ganze zu trocken
wird.

In einer weiteren Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Wachtelkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Pfanne legen und von
beiden Seiten anbraten. Nach einigen Minuten, wenn sie leicht gebraunt sind, die Pancetta-Streifen hinzufligen und leicht in
der Pfanne bewegen, damit der Speck nicht ansetzt. Nun die Briiste rundherum mit Thymian bestreuen, kraftig salzen und
pfeffern, Gewiirze gut andriicken.

Den leicht gebraunten Speck und die Keulen aus der Pfanne nehmen, die Briiste mit der Haut nach unten in die Pfanne legen
und circa 3 Minuten braten. Umdrehen und von der anderen Seite nochmals 3 Minuten garen. So bleibt das Fleisch innen rosa

und saftig.

Wenn die Briiste fertig sind, vom Knochen l6sen. Graupen und Erbsen noch mal abschmecken, eventuell nachwiirzen. Dann
Salat- und Rucolablatter unterriihren - sie brauchen nur 1 Minute.

Anrichten:

Graupen und Erbsen auf tiefe Teller geben, Wachtelstiicke darauflegen und mit Pancetta bestreuen. Mit etwas Bratensaft aus



der Pfanne betraufeln.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



