Poulardenbrust mit Pilzfillung
auf BockshornkleesoRe mit Brokkoli und
Maronenpllree

Zutaten fiur 6 Personen

Poularde mit Pilzfiillung

6 Poulardenbriste

6 Rosmarinzweige

200 g altbackene Brotchen, klein
geschnitten

30 g Butter

40 g Zwiebelwiirfel

120 ml Milch

320 g Pilze, gemischt, gewdrfelt
2 Eier

etwas grines vom Zwiebellauch
Salz, Pfeffer und Muskat

Maronenpiiree

100 g Zwiebeln, klein geschnitten
100 g Kartoffeln, klein geschnitten
50 g Butter

500 g Maronen

100 g Sahne

100 g Milch

100 ml Wildfond

50 ml weiller Portwein

Salz

Brokkoli

700 g Brokkoliréschen
100 g Mandelblatter
100 g Butter

Haupt-
gericht

Zubereitung

Pilzfiillung

Die Zwiebeln in der Butter anschwitzen, dann die
Milch hinzugeben, aufkochen und auf die Brétchen
geben. Die Pilze in etwas Ol anschwitzen und zu
der Semmelmasse geben, kurz durchriihren, etwas
abkihlen lassen dann die Eier und Frihlingslauch
hinzufiigen, gut durchriihren mit Salz und Muskat
wirzen. Beiseite stellen.

Tipp aus der Kiiche: Falls etwas Masse Ubrig sein
sollte kann man daraus Platzchen braten, evtluell als
vegetarische Alternative.

Maronenpiiree

Zwiebeln und Kartoffeln in Butter anschwitzen.
Maronen zugeben, salzen und mit Sahne, Milch,
Wildfond und Portwein auffillen. Garen, bis die
Kartoffeln weich sind.

Masse in ein Sieb geben, Flissigkeit auffangen.
Maronen plrieren, mit der Flussigkeit auf Konsistenz
bringen und durch ein Sieb streichen.

Kurz erwarmen — bei kleiner Hitze, damit nichts
ansetzt.

Poulardenbriiste

Poulardenbriste seitlich einschneiden und mit der
Fillung versehen. Den Schnitt mit Rosmarinzweigen
verschlieSen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der
Pfanne anbraten und im Ofen bei 160 °C ca. 20
Minuten auf einem Gitter garen.

Brokkoli

Brokkoli in Salzwasser blanchieren und abtropfen
lassen. Butter zerlassen, Mandelblatter goldbraun
rosten und Gber den Brokkoli geben.
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Haupt-
gericht

Poulardenbrust mit Pilzfillung
auf BockshornkleesoRe mit Brokkoli und
Maronenpllree

Zubereitung

BockshornkleesoRe

Hahnchenknochen mit Bratensatz kraftig anrosten,
bis sie dunkel gebraunt sind. Gem{use grob wiirfeln,
zugeben und mitschwitzen, bis die Zwiebeln leicht
Farbe nehmen. Bockshornkleesaat und gewdrfelte
Tomaten kurz mitrésten, Knoblauch, Ingwer und
Krauter/Gewdrze zufiigen. Mit Portwein abldschen,
etwas einkochen lassen. Mit Gefligelbriihe und
Wasser auffillen, bis die Knochen knapp bedeckt
sind. Bei kleiner Hitze 1,5 Stunden kocheln lassen.

Durch ein feines Sieb passieren, Knochen und
Gemdse entfernen.

Zutaten fiur 6 Personen

Konsistenz priifen:
e zu dinn > einkochen
e zu dick > mit Wasser verdiinnen

BockshornkleesoRRe
e Bratensatz der angebratenen

Poulardenbriste
e 400g Hihnchenknochen (z. B. Mit Salz abschmecken, nach Wunsch leicht mit

Karkassen oder Fliigel) Speisestarke bindenoder mitkalter Butter montieren.

e 250 ml Geflugelbriihe ) ) ) )
e ca. 500 ml Wasser (nach Bedarf) Tipp: Die Sauce kann bereits einen Tag vorher

e 50g Petersilienwurzel vorbereitet werden.

e 80g Knollensellerie und Karotten

 160g Zwiebeln Wir wiinschen guten Appetit!

e 200g Tomaten

e 100 ml weiBer Portwein

e 10 g Bockshornkleesaat

e 1Knoblauchzehe

e 20g frischer Ingwer

e 1 Lorbeerblatt, 2 Nelken, 2
Pimentkorner, 2 Zweige Thymian
und Salz

e Speisestarke oder kalte Butter zum
Binden
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