MAISHENDL VOM HOLZ-
KOHLEGRILL MIT BUCHWEIZEN,
PORTWEINZWIEBEL

Buchweizen und Mais verstdrken
das nussige Aroma der Maishendl-
brust, die durch das behutsame
Grillen aromatisch und saftig

bleibt.
MAISHENDL PORTWEINZWIEBEL
400 ml Olivendl, 1 Bund Oregano 20 g Zucker MAISPUREE
2 Sttick Maishendlfilet Supreme a 20 g Butter 800 g Maiskolben am Stuick,
220 g 250 g Perlzwiebeln, frisch, geschdalt vorgegart
100 g Buchweizen, eingeweicht 300 ml kraftiger Portwein 40 g Bauchspeck
20 g Bauchspeck 100 ml Geflugelfond (Feinkost- 100 ml WeiBwein
1 Zweig Oregano laden) 100 ml Geflugelfond (Feinkost-
1 Lorbeerblatt 30 g Bauchspeck laden)
Salz und Pfeffer aus der Muhle 2 Zweige Oregano je 200 ml Sahne und Milch
8 Stk. Mini-Maiskolben, bissfest ge- 3 Pfefferkérner Salz, Pfeffer, Muskat, Cayenne-
gart 1 Zimtnelke pfeffer
12 griine Bohnen, bissfest gegart 1 Lorbeerblatt frisch 1 Spritzer WeiBBweinessig
4 EL Saubohnen, ausgebrochen, 1 Spritzer Rotweinessig, Salz

kurz blanchiert
Selleriefond

MAISHENDL
Olivendl und Oregano auf 60 °C erhitzen und abkihlen lassen. Die Maishendl| tber Nacht einlegen.
AnschlieBend herausnehmen, trocken tupfen und auf dem Holzkohlegrill beidseitig ca. 2 Minuten grillen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, an einem warmen Platz zugedeckt rasten lassen. Den Buchweizen in Wasser zusammen
mit dem Speck, dem Zweig Oregano und dem Lorbeerblatt bissfest garen. Durch ein Sieb gieBen, Gewlrze entfernen
und sofort in einer Pfanne mit einem EL Butter verfeinern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Gemuse in wenig Butter und Selleriefond erwdrmen, mit Salz wirzen.

PORTWEINZWIEBELN
In einem Topf den Zucker leicht karamellisieren, die Butter zugeben, die Perlzwiebeln hinzufiigen. Leicht karamellisie-
ren und anschlieBend mit dem Portwein abléschen, einkochen und mit dem Gefligelfond auffillen. Die Gewlrze, den
Zweig Oregano und den Bauchspeck zugeben und den Fond aufkochen, mit einem Backpapier abdecken und 2 Std.
ziehen lassen. Mit Salz und Rotweinessig abschmecken.

MAISPUREE
Die Maiskérner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Die Maiskérner und den Bauchspeck in einen Topf geben
und in wenig Butter anschwitzen, mit WeiBwein abléschen. Mit Gefligelfond, Sahne und Milch auffillen. Die Maiskér-
ner darin weich kochen, bis die Flussigkeit fast vollstandig reduziert ist. Den Mais zu einem glatten Pliree mixen, durch
ein feines Sieb streichen und anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Muskat, Cayennepfeffer und Weillweinessig abschmecken.
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Fertigstellung
Das Maisptree beliebig auf den Teller setzen (auf unserem Foto in eine maisdhnliche Silikonform gefillt und gestarzt),
das Gemuse und die Portweinzwiebeln auf dem Teller anrichten. Das Maishend| aufschneiden und dazugeben. Mit
feinen Oregano-Spitzen garnieren. Mit dem Oreganodl betrdufeln. Mit Popcorn bestreuen.
Mit Eissalat und Oregano ausgarnieren.
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