Wachteln mit Weintrauben

Für 4 Personen

Zutaten:
Zubereitung:

8

1 Bund

400 g

16 Tranchen


Pfannenfertige Wachteln

Saft von ½ Zitrone

Salz

Pfeffer weiss aus der Mühle

Thymian

Trauben, nach Belieben weiss und blau gemischt

Magerer Bratspeck
Die Wachteln innen und aussen kalt spülen und trockentupfen.

Rundum und auch in der Bauchöffnung mit etwas Zitronensaft bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen.

Die Hälfte des Thymians in die Bauchöffnungen legen.

Die Traubenbeeren von den Zweigen zupfen, waschen und die Wachteln damit satt füllen, in einen Bräter legen.

Restliche Thymianzweige auf die Wachteln geben und jede Wachtel mit 2 Specktranchen belegen, damit die Brust- und Schenkelpartie nicht austrocknet.

Die Wachteln im oberen Drittel des auf 250 C Grillstufe vorgeheizten Ofens einschieben und während 15 Min. kräftig braten, die Wachteln sollen rundum eine schön braune Kruste erhalten. 

Dann den Ofen ausschalten, die Türe einwenig öffnen und die Wachteln noch 10 Min. nachgaren lassen.

Die Wachteln aus dem Ofen nehmen und den Speck entfernen. Die Trauben mit einer Gabel aus der Bauchöffnung nehmen. Die Wachtel auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit den Trauben garnieren. 

Mit dem entstandenen Bratensaft umgiessen.

Als Beilage passt ein Kartoffel-Sellerie Purèe oder feine Nudeln.



