Zubereitungim
Thermomix®TM7

1.

2.

10.

11.

Das WeiBkraut mittig halbieren und anschlie-
Bend invier mittelgroBe Stiicke schneiden.
Die Krautstlicke von beiden Seiten mit einer
Prise Zucker und Salz marinieren.

Die marinierten Krautstlicke in einen Vakuu-
mierbeutel legen und mit einer Vakuumier-
maschine vakuumieren.

Den Mixtopf mit Wasser befiillen und den
Gareinsatz einsetzen.

Denvakuumierten Beutel in den Gareinsatz
legen.

Im Thermomix® den Sous-vide-Modus aus-
wahlen und das Kraut 45 Min./80 °C garen.
Nach dem Garen den Gareinsatz 6ffnen, den
Beutel entnehmen und vorsichtig aufschneiden.
Das Kraut mit einer weiteren Prise Zucker
bestauben.

Eine Pfanne aufden Herd stellen und stark
erhitzen.

Das marinierte Kraut in die Pfanne legen

und auf einer Seite goldbraun anbraten.

Das Kraut aus der Pfanne nehmen und

die Enden sauber abschneiden.

Hihneroberkeulen

. Das neutrale Ol in einer Pfanne erhitzen.
. Die Hihneroberkeulen mit der Hautseite nach

untenin die Pfanne legen.

. Die Keulenvon beiden Seiten goldbraun

anbraten.

. Wahrend des Bratens den entstandenen

Bratensud mit einem Loffel immer wieder
Uber die Oberkeulen traufeln.

. Die Bratensauce aus der Pfanne in ein separates

GefaB abgieBen.

. Die Pfanne mitden Keulen bei mittlerer Hitze

in den Ofen stellen, damit sie bis zum Servieren
warm bleiben.

Anrichten

. Einen flachen Tellerwéhlen.
. Das karamellisierte Kraut mittig auf dem

Telleranrichten.

. Die knusprig gebratene Hihneroberkeule aus

dem Ofen nehmen, ein kleines Stlick mittig
abschneiden und neben dem Kraut platzieren.

. Die Bratensauce aus der Pfanne darliber

traufeln und servieren.



