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Schokolade, Portwein
und Balsamico geben
dem Perlhuhn den be-
sonderen Geschmack

Das sieht nicht nur
lecker aus, das
schmeckt auch gut
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Perlhuhn in Schokoladensauce mit Spinat

Zart, pikant und leicht

Perlhiihner stammen urspringlich aus dem Atlasgebirge und wurden schon in der

Antike als Haustiere gehalten. Der deutsche Name bezieht sich auf das dunkle, mit

unzahligen weiBen Sprenkeln liberzogene Federkleid der bis zu 70 cm grof3en Tiere.

In Gemeinschaft gehalten, geben die Vogel recht lautstark kreischende Téne von sich.

Text und Fotos: Klaus Schneiders

D eshalb fihrt die Haltung in der Obhut von Gefliigel-

liebhabern des Ofteren zu Nachbarschaftsstreitigkei-

ten. Das sollte aber nicht der Grund zur Nachahmung
unseres heutigen Rezeptes sein, vielmehr der zarte Geschmack
des weiflen Fleisches der Hithner. Das Skipper-Kochstudio ist
erneut umgezogen. Die nichsten vier Folgen wurden an Bord
einer Nimbus 31 Coupé produziert. Die ist auf den Namen
»Harry's“ getauft und gehort selbstverstindlich unserem Smut
Harry de Scheppers und Silvia Diemer. An Bord werden auch
Giste begriifit, und wihrend die Weinberge der Mittelmosella-
gen vorbeiziehen, werden edle Tropfen der Region kredenzt
und fachkundig kommentiert. Die Pantryzeile der 31 C ist
mehr als kompakt, wenngleich alle erforderlichen Gerite vor-
handen sind und auch die bendtigten Utensilien ihren festen,

leicht zugdnglichen Platz haben. Gekocht wird hier wohl nur
im Hafen oder vor Anker. Klappt man dann den Steuerstuhl
um, entsteht tiber dem Kiihlschrank eine durchaus angemesse-
ne Arbeitsfliche zur Bearbeitung der Zutaten. Wenig Platz ist
also kein Argument pro Dosen-Ravioli oder kalter Kiiche.
Merke: Eine motivierte Crew, und dazu zihlt nicht zuletzt der
Smut, ist zu allem fihig!

Meister Harry hat fiir die heutige Mahlzeit nur ein leichtes
Biindel zu schultern: Perlhuhnfilets mit Bein, junger, frischer
Spinat, ein Pickchen Butter, Sahne und etwas schwarze Scho-
kolade, der Rest ist eh an Bord. Schmunzelnd bemerkt er, dass
er sich dieses Mal etwas mehr der heimatlichen belgischen Kii-
che zuwendet, deshalb auch die Schokolade. Feinherb und mit
70 % Kakaoanteil sollte sie sein - ob sie dann auch aus Belgien
stammt, ist der Sauce eigentlich egal. Die Zubereitung ist bin-
nen einer halben Stunde vollbracht. Grund dafiir ist unter an-
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Nachdem das Fett entsorgt wurde, Ein Schuss Portwein ver- Etwas Hihnerbriihe zufiigen, Feinherbe Schokolade mit 70 % Kakao-

wird der Bratensatz mit etwas leiht der Sauce eine be- die gerne aus Wiirfeln herge- anteil dient sowohl als Bindemittel als
Wasser gelést sondere Note stellt sein darf auch Geschmackstrdger - und wie!
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Die Spinatblatter kommen
trocken in Pfanne
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Perlhuhnfilets in

Schokoladensauce mit
jungem Spinat

Die Zutaten
(fiir 2 Personen)
2 Perlhuhnfilets
250 g Spinat

20 g Schokolade
Butter

Sahne
Hithnerbouillon
Wasser

Salz, Pfeffer, Muskat
Olivenal
Balsamico
Portwein

Das Kiichenmaterial

Wokpfanne

Bratpfanne

Schneebesen

2 tiefe Teller
Schneidebrett und Messer
Kochloffel

Salz- und Pfeffermiihle

Die Zubereitung

Die Beinchen vom Perlhuhnfilet trennen und, wenn
erforderlich, Fett entfernen, Butter in der Pfanne
auslassen und die Filets zunachst auf der Fettseite
goldgelb anbraten. Wenden, und auch von der
Fleischseite gut anbraten. (Die Beinchen kénnen
mitgebraten und separat gegessen werden.) Wenn
die Filets noch nicht ganz durch sind aus der Pfanne
nehmen und zwischen zwei tiefen Tellern warm hal-
ten. Das Bratfett aus der Pfanne entsorgen und den
verbleibenden Satz mit Wasser ldsen. Einen Schuss
Portwein, Huhnerbouillon und einige Stlicke Scho-
kolade hinzuzufiigen. Die Sauce kurz aufkochen las-
sen und mit Salz und Pfeffer abschrmecken. Einen
Schuss Sahne hinzufiigen und bis auf die Halfte ein-
kochen lassen. Wahrend die Sauce in der Pfanne re-
duziert, die Wok-Pfanne erhitzen und etwas Oliven-
6l hineingeben. Die trockenen Spinatblatter zuge-
ben und kurz backen, bis sie einfallen, Mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss wirzen und zum Abschluss ein
wenig guten Balsamico-Essig zugeben, Die Perl-
huhnfilets in Scheiben schneiden und auf einem Tel-
ler anrichten, den Spinat drapieren und die Sauce
Uber und um die Filets verteilen. Guten Appetit!

Weinempfehlung

Silvia Dierner empfiehlt zum Perlhuhn einen trocke-
nen Wei8burgunder, zum Beispiel einen 2005er von
der Gutsverwaltung Niederhausen Schloss Béckel-
heim an der Nahe,

Salz, Pfeffer, Muskat und ei-
nen Schuss Balsamico dazu

. 'Das Ganze

umtahren Das Perlhuhnfilet ist gar und

wird tranchiert

Spinat und Sauce hinzufiigen und - je nach Bordstandard - den Teller
mit etwas gemahlenem Pfeffer garnieren

derem, dass das Hithnerfilet zwar von beiden Seiten goldbraun an-
gebraten wird, in der Mitte dann aber eigentlich noch roh ist. Auf-
bewahrt zwischen den beiden tiefen Tellern gart es schonend nach,
und wenn die Sauce verfeinert, reduziert und servierbereit ist, zeigt
sich beim Tranchieren, dass der Vogel tatsichlich durch und durch
gar, dabei aber zart und saftig ist. Auch der Spinat ist ruck-zuck fer-
tig! Olivenol in die gut vorgewirmte Pfanne, die trockenen (!) Spi-
natblétter hinein, Salz, Pfeffer, Muskat und eine Schuss Balsamico
dazu, umriihren und fertig ist das gesunde Gemiise. Qffen bleibt
wie immer die Schliisselfrage, ob an Land oder an Bord: Wer erle-
digt den Abwasch? Guten Appetit!
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