
Poulardenbrust an
Fenchel-Weillkohl-Salat

Foto: sos'design / Herbaria

F FüR 4 PER5oNEN
4 Pouladenbrüste(mirB.ustknochen)
8 dünnescheiben Bio Schinken
a Basilikumblötte.
6 EL Mandarin€ns.ft
3 EL weiße.8alsamico
I TL Fenchelsamen
I Fenchelknolle(infeinenstreiten)

'A Kopr weißtohl (in teinen streifen)
20 E Rosin€n
I Enne (8eschält, entkernt, gewüdelt)
5 EL Olavenöl
2 Mandarinen (Eewürfeh)
I EL Rohrcheucker

sizilianßches steinsak (Herbaia)
schwane. Heffer

Ö ZUSEREITUNG
l. We ßkohl mil I TL Salz haft8 kneren, rO
Minulenstehen asren, Safrabsiebei rnd autbe.
wahren Weißkoh saf t, Ma.darinensatl, Balsam.o
und Fenchelsamen in einem Topf ehüen.
Fenchel. und Weißkohn.eilen ,r8eben, klo
auikochen assen, vom Herd nehmen Rosinen
und Brnen unterheben ziehen dssen. Für da5
Dressing 3 ELÖ und den resti.hen Mandarinen
saft mit 5az und Plelier abschmecken

2. Pouardenbrüste mit Saz und Pfeffer würzen,
jeweils mt 2 Basiikumblätten und 2 sch nken
scheiben umwckeli 2 EL O n einer Planne
erhtze. Poudrdenbrüste dlf jeder Seile 3
Minule. braten, dann in feuerlesrem Cefaß im
Eackofen be l50'C ca l0^4nltengaren

3. Pfanne nochmals aul den Herdsreien Zucker
m Brate.saftaufösef und Mandäinen z!8eben
Plannevom Herd nehnen, DressinS h nzlfü8en
We ßkohlsaLat aul Tel €rn verteten, Dre$ i8 dd
lber t.äulen, Poulardenbrüste draulserzen u.d


