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Gefiillte Poulardenbrust

Zutaten fur 2 Portionen
1 Poulardenbrust,

1 EL Koriander grin — Paste,

2 Sardellen,

2 Cocktailtomaten,

1 EL gehackte Blattpetersilie,

1 Tasse Huhnerbrihe (instant),
2 EL Sherry medium,

1 EL Sonnenblumendl,

Salz,

Pfeffer aus der Muhle,

Zur Garnierung : Blattpetersilie,
Tomatenscheiben

Zubereitung :

Die Poulardenbrust kurz unter kaltem Wasser abspulen und abtrocknen. Dann in die
Mitte eine Tasche schneiden. Leicht salzen und pfeffern. Dann in die Tasche die
Koriander-Paste streichen, 1 Sardelle und ein paar Tomatenscheiben, sowie etwas
gehackte Petersilie geben. Nun die Poulardenbrust mit Haushaltsgarn
zusammenbinden. Alternativ gehen auch kleine Holzspiee. Das Ol erhitzen und die
Poulardenbrust kraftig von allen Seiten anbraten. Dann die Poulardenbrust und den
Sherry zugeben und ca. 20 Min. kdcheln lassen.

Zum Servieren die Holzspielte bzw. das Haushaltsgarn entfernen und die
Poulardenbrust schrag in ca. 1,5 cm dicke Scheiben aufschneiden. Teller mit
Blattpetersilie und einigen Tomatenscheiben garnieren.

Als Beilage zur gefiiliten Poulardenbrust ein Kartoffel-Karotten-Gratin servieren.

Tipp von www.kochbaeren.de: Ein echtes A.O.C. Bresse Huhn bekommen sie in
Deutschland nicht so einfach. Es gibt aber auch in Deutschland engagierte
Geflugelzichter, die Wert auf Qualitat legen und ihr Gefligel artgerecht halten und
futtern. Einer, der sich auch mit der Aufzucht von Bressehuhnern befasst ist Herr
Krétz. Lesen Sie hier mehr tGber Bressehihner in Deutschland.



http://www.kochbaeren.de/Bressehuhn.php
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