
Knusprig  
gebratene  
Hühneroberkeule  
und karamellisiertes Kraut


Ca. 4 Portionen


Ca. 30 Min. 


mittel   

 
Ca. 1 Std. 30 Min.

Zubereitung im  
Thermomix® TM7

1.	 Das Weißkraut mittig halbieren und anschlie-
ßend in vier mittelgroße Stücke schneiden.

2.	 Die Krautstücke von beiden Seiten mit einer 
Prise Zucker und Salz marinieren.

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

4.	 Den Mixtopf mit Wasser befüllen und den  
Gareinsatz einsetzen.

5.	 	Den vakuumierten Beutel in den Gareinsatz 
legen.

6.	 Im Thermomix® den Sous-vide-Modus aus- 
wählen und das Kraut 45 Min./80 °C garen.

7.	 Nach dem Garen den Gareinsatz öffnen, den 
Beutel entnehmen und vorsichtig aufschneiden.

8.	 Das Kraut mit einer weiteren Prise Zucker 
bestäuben.

9.	 	Eine Pfanne auf den Herd stellen und stark 
erhitzen.

10.	Das marinierte Kraut in die Pfanne legen  
und auf einer Seite goldbraun anbraten.

11.	Das Kraut aus der Pfanne nehmen und  
die Enden sauber abschneiden.
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Der 
perfekte  
Teller

Hühneroberkeulen 

1.	 Das neutrale Öl in einer Pfanne erhitzen.
2.	 Die Hühneroberkeulen mit der Hautseite nach 

unten in die Pfanne legen.
3.	 Die Keulen von beiden Seiten goldbraun  

anbraten.
4.	 Während des Bratens den entstandenen  

Bratensud mit einem Löffel immer wieder  
über die Oberkeulen träufeln.

5.	 Die Bratensauce aus der Pfanne in ein separates 
Gefäß abgießen.

6.	 Die Pfanne mit den Keulen bei mittlerer Hitze 
in den Ofen stellen, damit sie bis zum Servieren 
warm bleiben.

Anrichten

1.	 Einen flachen Teller wählen.
2.	 Das karamellisierte Kraut mittig auf dem  

Teller anrichten.
3.	 Die knusprig gebratene Hühneroberkeule aus 

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

4.	 Die Bratensauce aus der Pfanne darüber  
träufeln und servieren.


