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Getruffeltes Poulet
Franzdsisches Rezept fur Poulet de Bresse

Fur 4 Portionen (als Hauptgericht in einem Menu):
1 Poulet, kiichenfertig (1,2 - 1,5 kg)

1 schwarze Perigord-Truffel, 15 g
(Tuber brumale, konserviert in Lake)
1 Schalotte

Salz

Pfeffer

20 g Butter

1/8 Liter WeilRwein

150 ml Sahne

150 ml Gefligelbrihe

heller Sol3enbinder

Als Beilage

250 g Makkaroni

Zubereitung :

Wir hatten fir dieses Gericht in Sarlat (nicht weit vom Perigord) eine schwarze Truffel
mitgenommen und dann in der Bresse ein Poulet de Bresse gekauft. Leider als
,Effilé“ — Ausgenommen (ohne Darme) aber mit allen Innereien, also auch Leber,
Galle, Magen, Nieren u.s.w.) und mit Kopf, Hals, Fiflen. Um es klchenfertig zu
machen mufte ich es hinten aufschneiden, tief hinein langen und die Innereien
herausziehen. Besser man kauft das Poulet ,Prét-a-cuire® — ausgenommen, ohne
Innereien, ohne Hals und ohne FlRe. Das kichenfertige Poulet de Bresse waschen
und abtrocknen. Vom Hals her mit den Fingern die Haut an der Brust 6ffnen und
jeweils zwei dunne Truffelscheiben hinein schieben. Den Pirzel abschneiden und
vom Purzel her die Haut Uber den Schenkeln anheben und ebenfalls jeweils eine
Truffelscheibe darunter Schieben. Das Poulet innen und aul3en salzen und Pfeffern.
In der Butter ringsum anbraten, heraus nehmen. Die Schalotte schalen und fein
wurfeln. In der Butter anbraten.

Mit WeilRwein und Gefligelbrihe aufgiel3en, das Poulet zugeben und auf kleiner
Flamme 15 Minuten kocheln lassen. Dann die Sahne, die restliche fein gewdurfelte
Truffel und die Truffellake zugeben und weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Da wir das getruffelte Poulet mit einer Brennstelle auf der Campingkiche gemacht
haben, haben wir nun das Poulet beiseite gestellt, die Makkaroni gekocht und
anschliefend das Poulet wieder erwarmt und die SoRRe mit hellem Solenbinder
etwas angedickt.
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