Hohrlckenwirfel an Cognhac-Rahmsauce mit Safrannudeln

Da habe ich ein wenig gemogelt, ich habe keinen Cognac sondern Veccia Romagna,
den italienischen Weinbrand, verwendet - ein Detail.

Der Hohrlicken, besonders wenn er zu Wirfeln geschnitten ist, darf nicht zu lange
gebraten und warmgehalten werden, sonst wird er zah und trocken. Darum sollten alle
Zutaten gut vorbereitet sein: Knoblauch, Zwiebel und Rosmarin bereits gehackt, die
Bouillon in heissem Wasser aufgeltst. Das Nudelwasser bereits erhitzt. Der Ofen auf
60° vorgeheizt.

Der Hohepunkt dieser Zubereitungsart ist das Flambieren. Dabei verbrennt ein grosser
Teil des Alkohols und es bleibt das konzentrierte Aroma des Traubenbrandes zuriick
und bildet die pragende Wirze der Rahmsauce.

Zutaten (2 Portionen):
3009 Hohr Gcken, in 2cm grosse Wirfel geschnitten

1 kl ei ne Zwi ebel
1 Knobl auchzehe

1dl Vecci a Ronmagna
1dl Wei sswei n

1dl Hiuhner boui | | on
1dl Vol | rahm

1Tl Papri ka (suss)

weni g frischer Rosmarin
Sal z und Pfeffer

Brat butter

Mai zena

Zubereitung:
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Ofen mit einem Teller bestiickt auf 60° vorheizen.
Gesalzenes Nudelwasser aufsetzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarinnadeln fein hacken und bereit stellen.

Hohriickenwirfel mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. In Bratbutter heiss anbraten,
nach 1,5 Minuten wenden und nochmals 1 Minute braten. Veccia Romagna
dazugiessen und anziinden. Vorsicht: Der heisse Veccia Romagna brennt sofort
lichterloh (Finger in Sicherheit bringen). Dampfabzug vorher ausschalten!

Nach ca. einer halben Minute erlischt das Feuer von selbst, ansonsten die Pfanne
rutteln. Hohrtickenwiirfel auf den vorgewarmten Teller geben und im Ofen warmhalten.

Noch etwas Bratbutter in die Pfanne geben, Zwiebeln, Knoblauch und Rosmarinnadeln
ca. 2 Minuten andiinsten. Mit Weissein abldschen und diesen etwas auf die Halfte
einkochen lassen. Bouillon und Vollrahm dazugiessen und aufkochen. Wenig Maizena
in kaltem Wasser auflésen und dazugeben. Etwas 2 Minuten kdcheln lassen. Fleisch
aus dem Ofen nehmen und mit dem Saft in die Sauce geben. Etwa 2 Minuten leicht
kdcheln lassen und sofort anrichten.

Gleichzeitig mit der Saucenzubereitung die Nudeln kochen.
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