Advents-Pouletbrustli

Zutaten

Hauptspeise
Fiir 4 Personen

Poulet

4EL gesalzene Erdniisse,
fein gehackt

1TL Rosmarin, fein gehackt

1 Knoblauchzehe, gepresst

2TL Senf

12EL  Paniermehl

1 Ei

2 Prisen Salz

wenig weisser Pfeffer

12EL  Olivenol

2TL Edelsiiss-Paprika

2 TL Salz

4 Pouletbriistli (je ca. 180 g),
langs je 2 x eingeschnitten

8 Rosmarinzweiglein

Sabayon

2 Clementinen, nur Saft
(ergibt ca. 1dl)

2 frische Eigelb

1EL Portwein, nach Belieben

1TL Senf

2 dl Halbrahm, flaumig geschlagen

/s TL Salz
wenig weisser Pfeffer

Zubereitung

Poulet: Erdniisse bis und mit Ei mischen,
wiirzen. Ol, Paprika und Salz verriihren.
Pouletbriistli mit 3/2 des Gewiirzdls be-
streichen. Erdnussmasse in die Einschnitte
fiillen, mit restlichem Gewiirzol betraufeln.
Poulet mit Rosmarinzweiglein auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Braten im Ofen: ca. 20 Min. in der oberen
Hélfte des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens.

Sabayon: Clementinensaft auf ca. die Half-
te einkdcheln, etwas abkiihlen, mit den Ei-
gelben, Portwein und Senf in einer diinn-
wandigen Schiissel verriihren. Schiissel
iiber das nur leicht siedende Wasserbad
hédngen, sie darf das Wasser nicht beriih-
ren. Mit den Schwingbesen des Handriihr-
gerdtes ca. 6 Min. riihren, bis das Sabayon
schaumig ist und sich Riihrspuren abzeich-
nen. Schiissel herausnehmen, kurz weiter-
riihren. Rahm darunterziehen, wiirzen.

Servieren: Poulet mit dem Sabayon an-
richten, sofort servieren.

Dazu passen: Wildreis und Blattsalat,
Spinat oder Rosenkohl.

Zeitangaben
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Braten im Ofen: ca. 20 Min.

Energiewert/Person
ca. 1659 kJ/396 kcal

1 4 EL gesalzene Erdniisse

2 Bund Rosmarin

3 Eier

4 Pouletbriistli (je ca. 180 g)
2 Clementinen
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1 EL Portwein nach Belieben
/2 dl Halbrahm
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Olivendl zum Braten
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Edelsiiss-Paprika
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