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Poulardenbrust mit Minze- OrangensofBe und Safranreis

Zutaten (fur 4 Personen) :
1 Poulardenbrust , (beide Seiten je ca. 300 g)

4 unbehandelte Orangen,
4 EL gehackte Minzeblatter,
Salz,

weiller Pfeffer frisch aus der Muhle,

2 EL  Olivendl,

8 cl Sherry Amontilado,

Ya I Geflugelbrihe,

300 g spanischer Reis

(oder italienischer Vialone),

1 EL ungemahlene Safranblatter

(oder 1 Messerspitze gemahlener Safran),

Salz,
2 EL Olivenadl,
1 Zwiebel,

750 ml Geflugelbrihe.

Zubereitung:

Die Orangen heil3 abbursten. Aus der Mitte von 2 Orangen 8 dinne Scheiben
schneiden, den Rest auspressen. Die anderen 2 Orangen dinn schalen. Das Weille
von den Schalen entfernen und die Schalen dann in dinne Streifen schneiden. Die
Orangen auspressen. Die Minze waschen, einige Spitzen zur Garnierung beiseite
legen, die restliche Minze gut trocken schatteln und fein hacken.

Bei Verwendung der ungemahlenen Safranblatter diese in der Geflugelbrihe 5
Minuten kocheln lassen, die Brihe durchseihen. Die Zwiebel fein wirfeln und im
Olivendl glasig andinsten. Den gewaschenen, gut abgetropften Reis zugeben, gut
umrihren, damit er glasig und glanzend wird. Mit der Safranbriihe aufgielRen und 20
Minuten dinsten lassen.

Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen, die Poulardenbrust salzen und pfeffern und
darin von allen Seiten etwa 6 Minuten braten bis sie rundum goldbraun sind. Die
Poulardenbrust herausnehmen und warm stellen. Das Ol aus der Pfanne abgieRRen,
den Sherry, Orangenschalen-Streifen, Orangensaft und die Geflligelbriihe zugeben
und den Bratensatz los kochen. Aufkochen lassen, die Poulardenbrust zugeben und
etwa 10 bis 15 Minuten zugedeckt darin ziehen lassen. Kurz vor Schluss die
gehackten Minzeblattchen zugeben.

Den Safranreis auf einer groRen, vorgewarmten Platte anrichten, jede
Poulardenbrust-Seite halbieren und darauf legen, etwas Sof3e angie3en und mit den
Orangenscheiben und den Minze-Spitzen garnieren.

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 Geflugel artgerecht halten und
futtern. Einer, der sich auch mit der Aufzucht von Bressehihnern befasst ist Herr
Krétz. Lesen Sie hier mehr Uber Bressehuhner in Deutschland.
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Hinweis :

Spanischer Reis ist eher ein mittelgrolRer Rundkornreis, er ahnelt dem italienischen
Risotto Reis Vialone nano, wird aber beim Garen nicht klebrig, was beim Risotto
gewulnscht ist. Wahrend ein Risotto standig geruhrt wird, rihrt man den spanischen
Reis beim Garvorgang nicht um. Die FlUssigkeitsmenge sollte so bemessen sein,
dass diese am Ende vom Reis aufgenommen wurde. Der Reis nimmt etwa die
doppelte Menge seines eigenen Gewichtes als Fllssigkeit auf, meist etwas mehr.

081_018-Poulardenbrust-mit-Minze-Orangensosse.doc Seite : 2



	Poulardenbrust mit Minze- Orangensoße und Safranreis
	Zutaten (für 4 Personen) : 
	Zubereitung:
	Hinweis :


