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Poulardenbrust an
Fenchel-Weifkohl-Salat

Rezept: Konrad Geiger
Foto: sos-design / Herbaria

E FUR 4 PERSONEN

4 Poulardenbriiste (mit Brustknochen)
8 diinne Scheiben Bio-Schinken
8 ; Basilikumblatter

6 EL Mandarinensaft
SEL weilBer Balsamico
1TL Fenchelsamen
1 Fenchelknolle (in feinen Streifen)
V2 Kopf WeiBkohl (in feinen Streifen)
20g Rosinen
1 Birne (geschalt, entkernt, gewiirfelt)
5 EL . Olivenal
2 Mandarinen (gewdirfelt)
1 EL Rohrohrzucker

Sizilianisches Steinsalz (Herbaria)
schwarzer Pfeffer

[ ZUBEREITUNG

1. WeiBkohl mit 1 TL Salz kriftig kneten, 10
Minuten stehen lassen, Saft absieben und aufbe-
wahren. Weilkohlsaft, Mandarinensaft, Balsamico
und Fenchelsamen in einem Topf erhitzen.
Fenchel- und WeiRkohlstreifen zugeben, kurz
aufkochen lassen, vom Herd nehmen. Rosinen
und Birmen unterheben, ziehen lassen. Fur das
Dressing 3 EL Ol und den restlichen Mandarinen-
saft mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Poulardenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen,
jeweils mit 2 Basilikumbléttern und 2 Schinken-
scheiben umwickeln. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Poulardenbriiste auf jeder Seite 3
Minuten braten, dann in feuerfestem GefaR im
Backofen bei 150° C ca. 10 Minuten garen.

3. Pfanne nochmals auf den Herd stellen. Zucker
im Bratensaft auflésen und Mandarinen zugeben.
Pfanne vom Herd nehmen, Dressing hinzufiigen.
Weilkohlsalat auf Tellern verteilen, Dressing dar-
tber traufeln, Poulardenbriiste draufsetzen und
sofort servieren.




