Maispoulardenbrustchen mit
Garnelenfullung auf Minze - Erbsenschaum

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 45m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '45', 'cook time': '25m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Modern und kreativ, aromatisch-stimmig, leicht und schnell gemacht

Zutaten

- Fur die Maispoulardenbrustchen:

- 4/2 ausgeloste Poulardenbruste mit Haut

- (Geht auch mit Hahnchenbrusten)

- Etwas frische Zitronenmelisse

- 200 g kuchenfertige Garnelen ohne Haut und Darm
- Etwas Zitronenabrieb

. Etwas Butter und Ol zum Braten

- Salz und Pfeffer, Cayenne, 1 Prise Zucker

- Flr den Minze-Erbsenschaum:

- 200 g T.K. Erbsen aus dem Supermarkt

- 2 - 3 fein geschnittene Schalotten

- 1/2 Glaschen Hithnerbrihe aus dem Supermarkt
- 50 ml trockener WeilSwein

- 50 ml Sahne

- 50 ml Créme fraiche

- 30 g Butter

- 1 El frische, gehackte Minze

- Salz, Pfeffer

Zubereitungsart

Schrittl

Vorgehensweise in folgernden Schritten:
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Schritt2
Die Garnelenfullung:
Schritt3

Die Garnelen in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und mit etwas Zitronensaft - und
Abrieb wiirzen.

Schritt4

Der Erbsenschaum:

Schritt5

Die Schalotten in der Butter glasig anschwitzen und die aufgetauten T. K. - Erbsen dazu geben.
Schritt6

Mit dem Weillwein und der Huhnerbruhe aufgiefSen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wurzen.

Schritt7

Ca. 10 min. kocheln lassen und mit dem Kiichenmixer fein pirieren.

Schritt8

Die Sahne und Creme fraiche, sowie die gehackte Minze dazu geben, verkochen, nachschmecken.
Schritt9

Die Maispoulardenbriistchen:

Schritt10

Die Brustchen zunachst waschen und trocken tupfen,auslegen und die Haut etwas losen.
Schrittll

Einige Zitronenmelisse Blatter darunter schieben und die Haut wieder druber legen.
Schritt12

Eine Tasche hinein schneiden, aufklappen ev. vorsichtig etwas plattieren, salzen und pfeffern.
Schritt13

Die Fullung hinein geben, ev. mit einem Zahnstocher fixieren, aufSerlich salzen und pfeffern, leicht
mit Mehl bestauben.

Schritt14

Etwas Ol mit Butter mischen, in einer Stielpfanne erhitzen und die Brustchen von allen Seiten bei
mittlerer Hitze anbraten, Farbe nehmen lassen.
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Schrittl5

AnschliefSend fur ca. 10.min. in den auf 180° C vorgeheizten Backofen schieben.

Schritt16

Keinesfalls iibergaren, prifen, Herd abschalten und bei geoffneter Tur 3 - 4 min. ,,ausruhen” lassen.
Schrittl7

Anrichtevorschlag:

Schritt18

Die Poulardenbriistchen schrag in 3 Stiicke tranchieren und auf dem Minze - Erbsenschaum
anrichten, gern reiche ich dazu kleine, kross gebratene , Drillinge”.

Rezeptart: Geflugel Tags: leicht und schnell

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/maispoulardenbruestchen-mit-garnelenfuellung-auf-minze-
erbsenschaum/
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