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Wachteln in Walnuss-Pflaumen-Sauce

Orientalisch lecker - fix gemacht

2 Wachteln Salz & Pfeffer

6 Schalotten Olivendl

6 Walnusskerne 250 ml Rotwein

12 getrocknete Pflaumen 100 ml Huhnerbrihe
1 Chilischote Petersilie

1 Lorbeerblatt 1 Msp. Kardamom

1 kleiner Zweig frischer Rosmarin 1 Msp. Cayennepfeffer

1 | Die Wachteln langs halbieren, mit Wasser abspltilen und trocken tupfen. Salzen und
Pfeffern.

2 | Backofen vorheizen auf 200 °C (Umluft 180°). Schalotten schalen und vierteln. Pflaumen
fullen mit je einer Walnusshalfte. Chili waschen und in feine Wirfel schneiden.

3 | Wachteln im heiBen Olivendl kraftig anbraten, zuerst auf der Hautseite. Nach 3 Minuten
wenden und zusammen mit den Schalotten noch 2 Minuten braten. Mit Rotwein abléschen und
Pflaumen, Chili, Lorbeer und Rosmarin zugeben.

4| Im Backofen ca. 15 Minuten garen. Hiihnerbrihe nach und nach zugieBen.

5| Wachteln beiseite stellen. Pflaumen und Schalotten auf der Sauce nehmen und alles
warmhalten. Sauce etwas einkochen, mit Kardamom und Cayennepfeffer wirzen.

6| Wachteln mit der Walnuss-Pflaumen-Sauce anrichten und mit Petersilie dekorieren.
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