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Pour 4 personne(s)

4 cailles vidées,
une poignée de raisins secs,

une poignée dabricots secs,

une poignée de dates,

une poignée de figues,

quelques noisettes-noix de cajousamandes,
thym, romarin, cannelle,

4 cuillsres a soupe de mist, sel, poire,
10c de muscat,

15cl de bouillon de légumes,

huile dolive.

Amandes éffilées et coriandre ciselée.

Pour la purée de patates douces :
5 grosses patates douces,

un boullon de légume (30cl),

2 cuiléres  café dhuile dolive,
sel, poivre.



 (Rezept aus www.750g.com, wurde dort von allen Wachtelgerichten am besten bewertet, Übersetzung von Reinhard Lang am 14. Februar 2012)

Zubereitung: 15 Minuten, Kochzeit 30 Minuten
1.) In einer Kasserolle Wasser kochen lassen, die Süßkartoffel pellen und dann in Scheiben schneiden und in die Kasserolle geben.


2.) In der Zwischenzeit alle Trockenfrüchte und die Nüsse zusammen mit dem Rosmarin, Thymian, Salz, Pfeffer und 0,1 Liter Muskatwein in einen Mixer geben.

3.) Die Wachteln mit dieser Mischung füllen und anschließend mit einem Küchen-Bindfaden verschließen. Etwas Olivenöl in einen Kochtopf geben und die Wachteln hineinlegen.


4.) Wenn Sie goldbraun gebraten sind die 15 cl Gemüsebrühe dazugeben, Deckel drauf, und bei schwacher Hitze 10 Minuten köcheln lassen und dabei ab und an wenden.


5.) In der Zwischenzeit sind die Süßkartoffeln fertig gekocht. Sie können sie nun mit etwas Olivenöl und schrittweise bis die richtige Konsistenz erreicht ist mit der Gemüsebrühe versehen. Stellen Sie das Püree beiseite.

6.) [image: image3.png]Faites bouilir de teau dans une casserols, épluchez les patates douces
puis les couper en morceay et les mettre dans la casserole,

Pendant ce temps, cauper taus les fruits secs, et les araines, les mettre
dans l2 mixeur avec [e romarin, le thym, le sel, le poire et le muscat,

Remplir les cailles avec ce mélange puis los fermer avec une ficelle de
cuisine. Dans une marmite, mettre un peu dhuile dolive puis faire
revenir les cailles

Une fois quelles sont bien dorées, v sjouter le boulon et couri
Laisser 10 minutes 3 feu doux en les retournant de temps en temps.

Pendant oo temps les patates douces ant cuit, Vous pouvez les mixer
avec thuile dolive et un peu de bouillon 3 rajouter progressivement
(jusaua obtention de la consistance désirée). Reserver la purée.

Hjouter le miel et la cannelle dans la marmite puis attendre que cela
fasse un jus sirupeux (emviron 10 minutes).

Dresser les assisttes : mettre un fond de purée st y déposer les cailles
puis arroser de sauce de cuisson. Pour décorer : des amandes sffilses
et de la cariandre,



In den Topf den Honig und den Zimt zugeben und warten bis dieses eine sirupartige Sauce ergibt (ungefähr 10 Minuten). 
In der Zwischenzeit die Teller garnieren: Einen Bodenbelag aus Püree machen und darauf die Wachteln geben. Das ganze mit dem Bratenfond beträufeln. Zur Dekaration Mandelkerne und Koriander.


7.) GUTEN APPETIT !

�





    Cailles farcies aux fruits secs et purée de patates douces    .


  Mit Trockenfrüchten gefüllte Wachtel auf Süßkartoffelpüree  .





Zutaten für 4 Personen:





4 ausgelöste Wachteln


Eine Handvoll getrocknete Weintrauben


Eine Handvoll getrocknete Aprikosen


Eine Handvoll Datteln


Eine Handvoll Feigen


Einige Haselnüsse + Cashew + Mandel


Thymian, Rosmarin, Zimt


4 Suppenlöffel voll Honig


Salz, Pfeffer


10 cl Muskatwein (Weißwein)


15 cl Gemüsebrühe


Olivenöl





Für das Püree aus Süßkartoffel


5 große Süßkartoffel


30 cl Gemüsebrühe


2 Kaffeelöffel voll Olivenöl


Salz, Pfeffer





Dekoration Teller


Mandelspitzen und zerkleinerten Koriander
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