SAISON-KUCHE 10/2002

ABOUT A BOY

Shepard’s Pie

Fiir 4 Personen

1Zwiebel

2-3 Zweige Estragon

4 Poulet-Oberschenkel
aufgetaut, ca. 500 ¢

1 EL Dijon-Senf

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 dlWein oder Bouillon
150 g Erbsen riefgekiihit

KARTOFEELSTOCK:

600 g Kartoffeln mehligkochend
1.di Milch

50 g Butter

2 Eigelb

Muskatnuss gerieben

Butter fiir die Form

1 Ofen auf 230 °C vorheizen.
Die Zwiebel in feine Schei-
ben schneiden. In eine ofen-
feste Form legen. Estragon-
blitter abstreifen, dazugeben.
Die Pouletschenkel mit Senf,
Salz und Pfeffer einreiben
und darauf legen. Mit Wein
tibergiessen. In der Ofenmit-
te 30—40 Minuten braten. Al-
les auskiihlen lassen. Das
Fleisch von den Knochen 16-
sen und in Stiicke schneiden.
Mit den Zwiebeln, Erbsen
und dem Bratfond mischen.

2 Inzwischen die Kartoffeln
wiirfeln und in reichlich
Salzwasser weich kochen. In
ein Passevite geben, ver-
dampfen lassen. Milch und
Butter in Pfanne erwirmen,
Kartoffeln in die Fliissigkeit
treiben. Eigelb unter den
Stock rithren. Wiirzen.

3 4 ofenfeste Portionenfor-
men einbuttern. Die Hilfte
des Kartoffelstocks darin ver-
teilen. Das Fleisch dariiber
geben und mit dem restli-
chen Kartoffelstock decken.
In der Ofenmitte ca. 20 Mi-
nuten goldbraun backen.

Dieses Rezept eignet sich hervorra-
gend zur Restenverwertung.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
+20 Minuten tiberbacken

Pro Person ca. 30 g Eiweiss,
34 g Fett, 37 g Kohlenhydrate,
2450 kJ/590 keal



