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Perlzwiebeln
Freiland-Poularde (etwa 2 kg)
Zwiebel

Karotte

Staudensellerie

Pfefferkérner

junger Rotwein

Zucker

Lorbeerblatter

angedriickte Knoblauchzehen

Krauterstraulkchen ( Thymian,
Rosmarin, Petersilie)

Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
Mehl

Entenfett, Butterschmalz oder Ol
Cognac

kleine Champignons

Obstessig

Butter

durchwachsener Raucherspeck am

Stiick
Zartbitterschokolade

Zubereitung

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Kochzeit: 90 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

Vorbereitung Vortag: 20 Minuten
Marinierzeit: 24 Stunden

1 Am Vortag die Perlzwiebeln in lauwarmes Wasser legen. Die Poularde innen
und auflen waschen, trocken tupfen, in 8 Stiicke zerteilen.

2 Die Zwiebel schilen, die Karotte putzen und schélen, den Sellerie waschen
und putzen. Das Gemiise in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Die Pfefferkérner im
Morser grob zerstoflen.

3 Die Poularde mit dem Gemiise, 1 Flasche Wein, Pfefferkdrnern, 1 TL Zucker,
Lorbeerblittern, 1-2 Knoblauchzehen und dem gewaschenen Krauterstraufichen
in eine Schiissel geben. Abdecken und kiihl stellen und 24 Stunden marinieren.

4 Am Folgetag das Fleisch und das Gemiise auf einem Sieb abtropfen lassen, die
Marinade auffangen. Gemiise und Krauter beiseitelegen. Die Poulardenstiicke
trocken tupfen, salzen und pfeffern und in etwa 3 EL Mehl wenden. TOP



5 Das Fett in einem Briter erhitzen und die Poulardenstiicke darin bei mittlerer
Hitze rundum 5 Minuten goldbraun anbraten. Das Fleisch mit Cognac abloschen,
die Stiicke herausnehmen und beiseitestellen.

6 Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die restlichen 1-2 Knoblauchzehen im
Bratansatz anschwitzen. Das marinierte Gemiise dazugeben und anrgsten. Das
Gemiise mit 2 EL Mehl bestduben und anbridunen. Nach und nach mit der kalten
Marinade abloschen und immer wieder einkochen lassen lassen.

7 Die zweite Flasche Wein angieflen. Krauterstraulichen, ¥2 1 Wasser und die
Keulen hinzufiigen. Den Topfdeckel leicht anlegen (nicht ganz schliefen) und die
Keulen im Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunde weich garen. 15 Minuten vor
Ende der Garzeit die Poulardenbriiste dazugeben.

8 Nach der Garzeit das Fleisch aus dem Topf nehmen. Alles durch ein Sieb in
einen Topf oder eine Schiissel abgieen und das Gemiise mit Hilfe einer
Schopfkelle gut ausdriicken.

9 Champignons putzen und vierteln. Perlzwiebeln schilen und 1 Minute in
kochendem Salzwasser blanchieren. In ein Sieb abgiefen. Den restlichen Zucker
im Schmortopf honiggelb werden lassen, mit 100 ml Wasser abloschen. Essig
dazugeben, Butter unterriihren.

A

TOP

10 Speckin gleichmiRig grobe Stiicke schneiden und in einer Pfanne bei
schwacher Hitze goldbraun braten. Auf Kiichenpapier entfetten.



