hECTPES

ADDING A LITTLE TASTE FOR LIFE TO THOSE COPING WITH CANCER.
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RECTPES

Poulethrust mim krauter
Olivenmantel mitJus)

Rihumsauce

STEPHANIE 10880

JUNGKOGHIN IM SCHUPBARG-BEIZLI, SCHUPFEN (BIS JUNI 2021)
GEWINNERIN MARMITE YOUNGSTER 2020
SCHWEIZER JUNTOREN-KOGHNATIONALMANNSCHAFT



Poulethrust im krauter

Olivenmantel mit(Jus,)

alunsanet

LUTATEN

Pouletbrust

Fur 4 Personen:

4 Stuck Pouletbrust
4 Lorbeerblatter
20 g Butter

59 Petersilie

10g Thymian

10g Rosmarin

10 g Schnittlauch
159 Oliven schwarz
140 g Butter

809 Toast

40 g Panko

2 Knoblauchzehen
Salz

(Jus)

(8 cl Sonnenblumenél)
(2,5 kg Kalbsbrustknochen)
(1,5 kg Kalbsknochen)

(1 kg Kalbsfiisse)

(500 g Kalbsparuren)

(1 kg Ochsenschwanz
zerkleinert )

(7509 Mirepoix bunt)
(100 g Tomaten pUree)
(1[\)(/eisswein)

(5 dl Rotwein)

(5 dl Portwein)
(4[\)(/asser)

(1 EL Pfefferkérner)

( 2 Lorbeerblétter)

(Salz)

Schmelzkartoffel

8 Stuck Kartoffeln mehlig
kochend

200 g Butter
10g Knoblauch
10g Rosmarin
10g Thymian
Salz

STEPHANIE 08810
LUBEREITUNG

Pouletbrust

Poulet mit Lorbeerblatter vakuumieren und 1 Stunde und 15 Minuten bei 63 Grad garen. Den Knoblauch
in Alufolie und bei 190 Grad im Ofen weichschmoren. Alle Krauter fein schneiden, Toast ohne Rinde in
kleine Wirfelchen schneiden sowie die Oliven hacken. Den Knoblauch schalen und alle Zutaten gut
miteinander vermischen und kneten. Ausrollen und kihl stellen. Das Poulet nach dem Garen abtropfen
lassen und gut salzen. In schaumender Butter arrosieren. Danach die Krauterkruste darauflegen und
abflammen.

Jus

Fleisch und Knochen bei 160 Grad dunkelbraun résten und trocknen lassen. Das Mirepoix gut anrésten
und tomatieren. Danach mit dem Wein abléschen und reduzieren lassen. Mit dem Wasser auffullen und
Gewurze und Knochen hinzufigen. Sieden lassen und immer wieder abfetten. Passieren und reduzieren
lassen bis die Konsistenz, Farbe und Geschmack stimmen. Herunterkthlen und nochmals abfetten.

Schmelzkartoffel

Butter in Pfanne mit allen Krautern und Knoblauch 5 Minuten kdcheln und 30 Minuten ziehen lassen,
danach salzen. Kartoffeln schalen und zurechtschneiden. In Auflaufform geben, mit der Butter Uber-
giessen und im Ofen bei 165 Grad ca. 30 Minuten weichgaren.

ANRIGHTEN

Die Pouletbrust mit Krauterkruste leicht schrag in Scheiben aufschneiden. Schmelzkartoffeln rund um
das Fleischstuck anrichtenéu;) nochmals leicht aufwarmen und dazu servieren.

Pilnsanee
Rilnsauce
2 ol il
50 g Qlhavpighons
/003 3 M&Z
10 g B@w’
10 Salz

Palumsauce:

Charnppignons wnd] Juieloelbn fein selneidlen und wn Buller weaclidinslen.
R dazuggeloen wnd] 10 Wieniilen fieheln lassen. Alles zusapmen moven,
passieren und abschumecken. Falls nitig loieli nachsalzen.
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