Das Rezept
Pouletfligel mit Senfschaum-Dip

Fiir 4 Personen

16 Pouletfligel,

etwa 500 g, Salz,
Pfeffer, Bratbutter
oder Bratcreme,

1dl saurer Apfelmost,
2 TL Honig.

6 EL Sonnenblumenkerne, gerostet.

Dip: 1% EL Senf, grobkornig,

150 g Rahmquark, 0,5 dl Rahm, geschlagen,
1 Bund Petersilie, geschnitten, Salz, Pfeffer
aus der Muhle, wenig Zitronensaft.

Pouletfltgel wiirzen, in Bratbutter 10 Minuten
braten und mit Apfelmost abléschen. Honig
beigeben, zugedeckt bei kleiner Hitze etwa
10 Minuten weich schmoren. Flussigkeit ganz
einkochen. Pouletfliigel in den Sonnenblu-
menkernen wenden, auf einer Platte anrich-
ten und warm servieren. Fiir den Dip Senf mit
Quark mischen, den Rahm darunter ziehen
und mit Petersilie, Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Zu den Pouletfliigeln
servieren.
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