Poulardenbrust von Eike Rakoschek :
~.an Estragonsauce, Spitzkobl a la creme, tournierte Karotten und
Kartoffeltaler

Zutaten: 2 doppelte Poulardenbriiste am Knochen, 1 Karotte, 1 Sellerie, 2

mittlere Zwiebeln, 1 EL Tomatenmark, ¥4 | Gefligelfond, 14 1 WeiRwein, 1

Straufd Estragon, Kartoffeltaler: 1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend), 4

Eigelb, ¥ Bund Schnittlauch, etwas Speisestirke (zum Ausrollen), Karotten

und Spitzkohl: 100 ml Sahne, ¥ Spitzkohl, 1 Bund Karotten

Zubereitung

Poulardenbrust auslésen, die Knochen klein hacken, in Speised! auf mittlerer

Hitze anrosten. Karotte, Sellerie und Zwiebeln in Wiirfel schneiden und mit-

rosten, zwei oder drei Mal mit dem Wein abléschen und den Wein jeweils

einkochen lassen. Das Tomatenmark zugeben und noch leicht mitrésten, dann

mit dem Gefliigelfond auffillen und ca. 1 Stunde simmern lassen, durch ein

feines Sieb passieren, den Estragon hacken, in die Sauce geben und noch etwa

bis zur Hilfte einkochen. Die Kartoffeln schilen, kochen und gut abddmpfen.

Durch eine Kartoffelpresse driicken, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-

cken, die Eigelbe und den geschnittenen Schnittlauch ziigig unter die heile

Kartoffelmasse ziehen und noch heifd in Rollen formen, die Arbeitsfliche even-

tuell mit etwas Speisestirke bepudern, dann klebt die Kartoffelmasse nicht an.

Die Sahne bei geringer Hitze reduzieren und leicht mit Speisestirke abbinden. .~ e
Den Spitzkohl (ohne die Mittelrippen) in feine Streifen schneiden, blanchieren Eike Rekoschek kacht In Bargum in , Andrese
und sofort in Eiswasser abschrecken. Die Karotten schon zuschneiden (tour-  Gasthof*

nieren) und in wenig Salzwasser mit Zucker bissfest kochen. Die Poularden-

brust scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im P™™
Ofen bei etwa 150°C 20-30 Minuten garen. In der Zwischen-
zeit die Kartoffeltaler schneiden und in etwas geklarter But-
ter anbraten. Die Karotten in etwas Butter anschwitzen und
den Spitzkohl in der Sahne erhitzen. Die Sauce eventuell
etwas abbinden. Alles schon auf dem Teller arrangieren.

Das Buch

Die Rezepte und Fotos sind dem Buch ,Girten der
Kéche in Schleswig-Holstein“ enthommen. Das an-
sprechend und aufwendig gestaltete Genussbuch
von Michael Stitz und Steffi Briigge istim Wachholtz-
Verlag Neuminster erschienen. Es enthilt neben
vielen leckeren, meist gut nachkochbaren Rezepten
rund 30 Restaurant-Empfehlungen fiir ganz Schles-
wig-Holstein.

B Das Buch ist fiir 14,80 Euro im Buchhandel und
in den sh:z- }\Lm(h n-C entern uf* ]t!uh
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