Poular denbrust mit Feigensenfkruste auf Barlauch- Tom ...

Kategorien:  GefllUgel, Huhn
Zutaten fur: 1 Rezept

4 Poul ar denbr iiste nBglichst mt Haut a 150-180 g
divendl zum Braten
Sal z und Pfeffer

2 Essl . Fei gensenf (Tessiner Feigensauce
-- aus dem Fei nkost geschéaft)
150 G anm Bar | auchbl atter
6 mttl. Fleischtomaten

Anleitung:

Backof en auf 200 Grad vorhei zen. Poul ardenbrust waschen und
trockentupfen. Sal zen und pfeffern. Ei ne schwere Pfanne erhitzen,

A ivendl hineingeben und di e Poul ardenbriiste mt der Hautseite nach
unten reinl egen.

Von jeder Seite drei M nuten anbraten, dann im Backofen mt der
Haut sei te nach oben nochmal etwa finf M nuten garen.

Rausnehnen, die Hautseiten mt Fei gensenf bestreichen und i m 250

G ad hei Ben OFen oder noch besser unter dem Gill vier Mnuten
gratini eren. Rausnehnmen, warm stellen und noch etwas zi ehen | assen.
Fur das Barl auchgeniise di e Fl ei scht omaten oben kreuzwei se einritzen,
mt kochendem Wasser (berbr ohen, die Haut abzi ehen, entkernen und in
Wir f el schneiden. In einem Topf etwas Aivendl erhitzen. D e

Tomat enwtirfel darin etwa vier M nuten schnel zen | assen.

Den Barl auch waschen, in feine Streifen schnei den, zugeben und nur
eben hei B werden | assen. Barlauch sollte i mer nur ganz kurz kochen.
Mt Salz und Pfeffer vorsichtig abschmecken. Das Gemise auf vier
Teller verteilen und glattstreichen. D e Poul ardenbr st e dar auf
anrichten und di e Grocchi dazu servieren.

OTitel : Poul ardenbrust mt Fei gensenfkruste auf Barl auch-
Tomat en- Gemise

Quédle:
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