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Gedémpfte Moorschnuckenschulter
mit Quittensolde und glasierten Quitten

ausgesucht von Marion Speckmann, "Witten Deel"

Zutaten (4 Personen):
Moorschnuckenschulter: Quittensofe:

1 kg Schulter von der 20 g Schalotten
Diepholzer Moorschnucke 100 ml WeiBwein
(ohne Knochen) 50 ml Quittensaft
Salz, Pfeffer 70 g kalte Butter
30 g Schalotten 50 ml Sahne

1 EL Senf

1 EL Honi . :

| E1 Schnitilauch Glasierte Quitten:
1 El Thymian 200°g Q}11ttep

1 TL Rosmarin 3 Bl el

1 1 Wasser 1 EL Puderzucker
Zubereitung:

Moorschnuckenschulter:
Die Schulter vom Knochen l6sen, salzen, pfeffern, mit Honig und Senf bestreichen. Aufein
sauberes, feuchtes Handtuch legen und mit den kleingeschnittenen Krautern und
Schalottenstiicken bestreuen. Handtuch um das Fleisch rollen und festbinden. Einen Briter
mit 1 1 gesalzenem Wasser fiillen, das Biindel hineinlegen und ca. 2 Std. dampfen.
Quittensofse: Schalotten wiirfeln und glasig anschwitzen. Mit Weilwein und Quittensaft
auffiillen und aufkochen lassen. Aus dem Fleischbriter 200 ml fertige Brithe entnehmen
und zur Quittenfliissigkeit geben. Das Ganze etwas einkochen lassen. Butter unterriihren
und mit Sahne verfeinern. Glasierte Quitten: Quitten schilen, Kerngehduse entfernen
und in diinne Spalten schneiden. Quittenspalten in eine gefettete, feuerfeste Form legen
und mit Puderzucker bestreuen. Im Ofen bei ca. 200°C ca. 15 Min glasieren. Servieren:
Die Moorschnuckenschulter aufschneiden und die Quitten auf das Fleisch legen. Alles mit
QuittensofBe tibergieBen.

Dazu passt Rosenkohl und Maisplitzchen oder Kartoffelpufter.
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