Rezepte von Karin Forcher



Hihnersuppe

Zutaten:

500g Hendlhéalse

ca. 700g, Karotten, Lauch, Sellerie,
Zwiebel mit Schale, Petersilie und
Liebstockel

4 Lorbeerblatter,

15 Wacholderbeeren,

1 KL Kimmel,

2 EL Salz,

Muskat, Nelke

4 L Wasser

Abbildung 2: Hiihnersuppe

Die Hendlhalse waschen. Die Zutaten der Suppe in einem grof3en Topf zustellen. Einmal kurz
aufkochen lassen und ca. 3 Stunden ziehen lassen. AnschlieRend die Suppe abseihen und

aufheben.

Guten Appetit

Tipp:

Diese Suppe ist sehr kostengiinstig. Sie eignet sich fiir jede Suppeneinlage. Einfach kdstlich
mit Strudel, Nudel, Nockerl, Backerbsen, Frittaten etc.

Wissenstipp:

Omi servierte gerne eine kraftige Hihnersuppe mit den Worten: ,A Heanasupp'n hoit

Leib’und S6 z'samm.” Was so viel heildt wie: ,Eine Hihnersuppe starkt Kérper und Seele”.



Gefligellebernockerl

Zutaten:

2509 Gefligelleber
Mehl

Salz

Suppe zum anrichten

Abbildung 3: Gefliigellebernockerlsuppe

Geflugelleber faschieren oder in einer Kiichenmaschine fein zerhacken. Mit Salz wiirzen und
mit Mehl vermengen.

Den Teig in kochendes Wasser mit dem Nockerl Sieb einstreichen. Wenn die Nockerl an der
Oberflache schwimmen, sind sie gar. Die Nockerl abseihen und kurz abschrecken.

In heilBer Hihnersuppe servieren.

Guten Appetit



Klassische Hihnersuppe

Zutaten:

Suppenhuhn ca. 1kg

Ca. 700g Zwiebel mit Schale,
Karotten Lauch, Sellerie, Petersilie,
Liebstockel

4 Lorbeerblatter,

15 Wacholderbeeren,

1 KL Kimmel,

2 EL Salz

Muskat, Nelke

4L Wasser

Einlage:
250g Fadennudeln

100g Erbsen
200g Karotten Abbildung 4: Klassische Hiihnersuppe

Alles zusammen kalt in einem grof3en Topf zustellen. Einmal kurz aufkochen lassen, dann fur
ca. 2 Stunden heild ziehen lassen. Nicht kochen. In der Zwischenzeit die Fadennudeln kochen.
AnschlieRend die Suppe abseihen und aufheben. Das Fleisch vom Knochen lésen und in
kleine Wurfel schneiden.

In der Huhnersuppe die Karotten und Erbsen bissfest garen. Das Fleisch und die Nudeln
dazugeben. Nochmals gut erwarmen.

In einem tiefen Suppenteller mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit



Hihnereinmachsuppe mit Innereien

Zutaten:

500g Hendlhéalse
ca. 700g, Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebel mit Schale, Petersilie, Liebstockel
4 Lorbeerblatter,

15 Wacholderbeeren,
1 KL Kimmel,

2 EL Salz,

Muskat, Nelke

4 L Wasser

Suppeneinlage:

500g Hendlherzen und Hendlmagen
200g Karotten

200g Erbsen

200g Kartoffel

Einmach:

100g Butter
2 EL Mehl Abbildung 5: Hiihnereinmachsuppe mit Innereien

Die Hendlhalse waschen. Die Zutaten der Suppe in einem grof3en Topf zustellen. Einmal kurz
aufkochen lassen und ca. 3 Stunden ziehen lassen. AnschlieRend die Suppe abseihen und
aufheben.

In der Zwischenzeit die Innereien waschen und putzen. Anschlie3end ca. eine halbe Stunde
kochen. Auskiihlen lassen und blattrig schneiden.

Die Karotten und die Kartoffel wurfelig schneiden und mit den Erbsen in der bereits
vorbereiteten Suppe 5min kochen.

Die Butter schmelzen und mit Mehl stauben. Kurz braunen und glattrihren. In die
Huhnersuppe dazu gief3en und gut versprudeln. Herzen und Magen dazugeben. Nochmals
alles gut erwarmen.

In einem tiefen Suppenteller mit Petersilie bestreut servieren.

Guten Appetit



Steirisches Backhendl mit Erbsenreis

Zutaten:
4 Hendlkeulen
Salz, Pfeffer

Panade:

150g Mehl

3 Eier

200g Semmelbrosel gemischt mit
Schwarzbrotkrimel

110l

Beilage:
150g Reis

Wasser

Salz Abbildung 6: Steirisches Backhend| mit Erbsenreis

Zitronenscheiben und Preiselbeeren zum garnieren

Die Hendlkeulen in Ober und Unterkeule teilen und wiirzen. Die Hendlteile in Mehl, Ei und
Brosel wenden. In heiRem Ol ca. 10min. goldgelb herausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Zur selben Zeit den Reis mit Wasser zustellen, kurz aufkochen und fur 15 min. ziehen lassen.
Die Erbsen unterheben. Nochmals gut erhitzen. Die Hendlkeulen mit dem Erbsenreis,

Zitronenscheibe und mit Preiselbeeren servieren.

Guten Appetit

Kuchentipp:

Statt den Hendlkeulen kann auch ein ganzes Hendl verwendet werden. Dieses einfach in
Stlcke teilen und weiterverarbeiten.

Umwelttipp:

Aus alten Brotresten werden schmackhafte Brosel. Einfach in der Kichenmaschine

zerkleinern, dadurch wird die Panade besonders knusprig.



Knoblauchhendl mit Gemise der Saison

Zutaten:

4 Hendlfilet

6 Knoblauchzehen
250ml Schlagobers
2EL Ol

1 EL Mehl

Salz, Pfeffer

Beilagen:
Gemise nach Saison

Abbildung 7: Knoblauchhend!| mit Gemdise der Saison

Die Hendlfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in OL anbraten. Die Knoblauchzehen blattrig
schneiden und kurz anschwitzen. Mit Mehl stauben und mit dem Schlagobers aufgie3en. Alles

ca. 10 min garen.

Guten Appetit

Tipp:

Fruhling: Spargel oder Frihkartoffel kochen, salzen und mit Kresse oder Petersilie garniert
servieren

Sommer: Zucchini, Schwammerl, Paprika und Tomaten in mundgerechte Stiicke schneiden,
in Butter schwenken, salzen und dazu reichen.

Herbst: Brokkoli, Karfiol, Pilze oder Kirbis in mundgerechte Stiicke schneiden bissfest garen,
wirzen und servieren.

Winter: Rosenkohl oder Romanesco kochen, in Butter schwenken, salzen und servieren.



Geflugelsalat

Zutaten:

1,2kg Hendl gekocht oder Reste vom
Mittagessen

2 Apfel am besten eine sauerliche
heimische Apfelsorte wie Kronprinz Rudolf
1 Ananas

100g Karotten

100g Erbsen

150g Mayonnaise oder 1 Ei und 200ml
Ol fur selbstgemachte Mayonnaise

2 TL Currypulver

Salz, Pfeffer

4 El Essig

Abbildung 8: Gefliigelsalat mit Brétchen

1 gekochtes Hendl ca.l,2kg, es kann auch von einer Hihnersuppe sein, in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Die Karotten und die Erbsen bissfest garen. Die Apfel, schalen und in ca.
1cm Wirfel schneiden. Die Ananas ebenfalls wiirfeln. Alles zusammen in eine Schissel geben

und mit Mayonnaise vermengen. Mit Currypulver, Salz Pfeffer und Essig abschmecken.

Mayonnaise selbst gemacht:

Mayonnaise ist eine Ei/Ol Emulsion. Das ganze Ei fiir ca. 30 sec. Mit dem Mixer verriihren.
Dann langsam das Ol einflieBen lassen. Das Ei und das Ol verbinden sich zu einer Creme.

Die Majo mit Salz, Pfeffer, Senf, Essig, Sojasauce oder Wiener Wiirze wirzen.

Guten Appetit

Wissenstipp:

Der Geflugelsalat war in den 80ern ein beleibtes Gericht um sich nach dem Tanzen um
Mitternacht zu starken.

Umwelttipp:

Die weitgereiste Ananas kann durch heimisch reife Birne ersetzt werden.



Chillihendl mit StuRRkaroffelpommes

Zutaten:

Hendl ca. 1,2kg

5EL Ol

1 EL Sambal Olek (tiirkische
Chillipaste)

1 TLSalz,

1 TL Kurkuma und Kumin

2 Zwiebel

2 Apfel

Beilage:
11 Ol zum Frittieren

1 kg SiRkartoffel nach

“Belgischer Art* Abbildung 9: Chillihendl mit SiifSkartoffellpommes

Ol, Chillipaste und Gewiirze vermengen und das Hendl damit eincremen. Zwiebel schalen und
vierteln. Bei den Apfeln das Kerngehause entfernen und vierteln. Das Hendl mit den Apfeln
und Zwiebeln bei 150°C ca. 1,5. Stunden im Rohr zugedeckt braten. Fir eine knusprige Haut,
ohne Deckel ca. 5 min bei 220°C Oberhitze braten. Den Bratensaft mit der Halfte der Zwiebel
und Apfel fein purieren.

Die SuRkartoffel in ca. 1 cm dicke Pommes schneiden, trockentupfen und in heiRem Ol
frittieren. Erkalten und gut abtropfen lassen. Kurz vor dem Servieren ein zweites Mal frittieren.
Das Hendl mit Zwiebel, Apfel und den Pommes anrichten. Die Sauce in einem Schalchen

dazuservieren.

Guten Appetit

Tipp: ,Belgische Art“: In Belgien werden Pommes in dicke Sticks geschnitten, 2x frittiert und mit

Ketchup und Mayo in der Tlte serviert.

Tipp: Beim zweiten Mal erhitzen der Kartoffeln verandert sich die Starke und wird dadurch leichter

verdaulich.



Pulled Chicken Burger

Zutaten:
1 Hendl ca. 1,5 kg oder Reste vom Vortag
2 El Hendlgewdirz

Sauce:

100ml Creme fraiche Krauter
100ml| Mayonnaise

Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch
Salz, Pfeffer, Wiener Wiirze

Burger:
Salat

3 Tomaten
1 Zwiebel

4 Hamburgerbrdtchen

Abbildung 10: Pulled Chicken Burger

Hendl wiirzen und ca. 2 Stunden im Rohr bei 140°C braten. In der Zwischenzeit den Rahm mit
Mayonnaise und den Krautern vermengen und wirzen. Den Salat waschen. Die Tomaten und
die Zwiebel in Scheiben schneiden

Das Hendlfleisch von den Knochen ablésen. Im Bratensaft schwenken.

Die Brotchen aufschneiden und die Schnittflachen toasten.

Auf das Brotchen Salatblatt, Fleisch, Sauce, Tomate und Zwiebel schichten. Den Brotdeckel

aufsetzen und servieren.

Guten Appetit

Tipp:
Hendl vom Vortag Ubrig? Dieses Gericht eignet sich gut zum Restlessen. Einfach das

Hendlfleisch im eigenen Bratensaft erhitzen und wie beschrieben weiter anrichten.



Orangenhendl ,Florida“ mit Pommes

Zutaten:

4 Stuck Hendlkeulen
1l Orangensaft

8 Stuck Sternanis,

2 EL Zucker,

1 Kl Ingwerpulver
2EL Ol

1 EL Maismehl

2 Orangen

Beilage:
Pommes

1L Ol zum frittieren

Abbildung 11: Orangenhend! ,, Florida” mit Pommes

Orangensaft mit Sternanis, Zucker und Ingwer verrihren. Die Hendlteile damit Gibergiel3en und
2 Stunden bei 100°C im Rohr ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Pommes in den der
Pfanne zubereiten.

AnschlieRen die Hendlteile kurz anbraten. Die Sauce mit Maismehl binden. Die Orangen in
Spalten schneiden. Hendlteile mit Sauce und Pommes servieren. Mit den Orangenscheiben

garnieren.

Guten Appetit

Tipp:
Beim Anbraten der Haxl karamellisiert der Zucker, dadurch wird die Haut besonders knusprig



American Chicken

Zutaten:

Hendl ca. 1,5 kg

2 EL Hendlgewurz mit
2 El Erdnusshbutter

1 EL Zucker

100g Mehl

110l

2 EL Cranberry Jam oder
Preiselbeermarmelade

4 EL Mayonnaise

1 Kleine Zwiebel

2 EL Essig

Abbildung 12: American Chicken with Cranberry Dip

Das Hendl in 8 Stiicke zerteilen. Hendlgewirz mit Erdnussbutter und Zucker vermengen. Die

Stlicke damit wirzen, vakuumieren und in 80°C heil3em Wasser Sous vide, ca. 45 min garen.

In der Zwischenzeit Cranberry- oder Preiselbeermarmelade mit Mayonnaise verriihren. Die

Zwiebel kleinwirfelig schneiden und dazugeben. Mit Essig abschmecken. Die Hendlteile aus

der Verpackung nehmen und heil? in Mehl wenden. Sofort in Ol backen. Die knusprigen

Hendlstiicke mit dem Cranberry Dip servieren.

Guten Appetit

Tipp: Der Zucker karamellisiert wahrend des Frittierens. Deshalb schmeckt uns Frittiertes

besonders gut.

Kuchentipp: Sous vide ist eine Zubereitungsart aus Frankreich und heif3t: Im Vakuumbeutel

schonend gegart.



Hendl ,,englische Art*

Zutaten:

4 Hendlteile Brust oder Hax|
Hendlgewiirz

2 EL Ol

Gemuse:

250g Brokkoli

2509 Karfiol

250g Tomaten

100g Lauch

1 kleine Zucchini

100g Champion oder Pilze
2509 Kartoffel

2 Apfel

4 EL Ol

Samen:

2ELOL

3 EL Sonnenblumenkerne
2 EL Leinsamen

2 EL Erdnusse

Abbildung 13: Hendl "englische Art"

Die Hendlteile wiirzen und in einer Pfanne braten.

In der Zwischenzeit, Brokkoli und Karfiol in kleine Réschen teilen. Lauch und Zucchini in

Scheiben schneiden. Die Kartoffel in 2cm groRe Wiirfel schneiden. Die Apfel achteln. Das Ol

auf dem Blech verteilen und das Gemuse und die Champion darauflegen. Die Hendlteile auf

das Gemise legen. Im Rohr bei 150°C ca. 30 min garen.

In der Zwischenzeit die Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Erdnlisse anrosten.

Die Réstmischung auf das Gemiise und die Hendl verteilen und servieren.

Guten Appetit

Tipp: In GroRRbritannien entwickelte sich keine klassische Kiuche. Zuwanderer brachten

Rezepte und Gerichte ins Land. Dieses Rezept stammt von Louise Anderson aus Horsham.



Ungarisches Paprikahendl mit Nockerl

Zutaten:

1 Hendl

Salz, Pfeffer

3 EL Ol

2 grof3e Zwiebel

2 EL Paprikapulver
300 ml Hihnersuppe
1 EL Mehl

1 EL Creme fraiche

Beilage:
250g Mehl

Salz
100ml Wasser

1 Ei
50g Butter Abbildung 14: Ungarisches Paprikahend! mit Nocker!

Hendl wiirzen und in Ol braunen. Hendlteile kurz auf die Seite geben. Zwiebel klein schneiden
und anschwitzen. Mit dem Paprikapulver stauben. Mit der Suppe aufgiel3en. Die Hendlteile
einlegen und ca. 30 min. duinsten.

In der Zwischenzeit den Nockerlteig bereiten. Dazu alle Zutaten vermengen und in kochendem
Wasser mit dem Nockerlsieb einstreichen, abseihen, kurz abschrecken. Die Nockerl in Butter
schwenken und heil3 halten.

Creme fraiche mit Mehl verriihren und die Sauce damit binden.

Hend| mit Sauce und Nockerl anrichten und servieren.

Guten Appetit

Tipp:
Dazu eignen sich besonders gut alte Hihnerrassen wie Altsteirer, Sulmtaler, Maran...



Apfelnockerl

Zutaten:

2509 Mehl
1Ei

Salz

100ml| Wasser

4 Apfel

80g Butter

2 EL Zucker
100ml| Wasser
Zimtpulver

Nelkenpulver

Abbildung 15: Apfelnockerl mit Kaffee

Fur den Nockerlteig alles Zutaten vermengen und in kochendem Wasser mit dem Nockerlsieb

einstreichen, abseihen und kurz abschrecken. Die Apfel schalen und in Mundgerechte Stiicke

schneiden. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Apfel darin schwenken. Mit Wasser

aufgiel3en und wurzen. Anschlielend die Nockerl dazugeben und schwenken. Danach

anrichten und mit Kaffee servieren.

Guten Appetit

Tipp:

Am besten eignen sich Apfel die schon etwas &lter und unansehnlich sind.



