Perlhuhn-Brust mit Krduterseitlingen im Brick-Teig

Fiir zwei Personen

2 mittelgrole Perlhuhnbriiste 50 g Krauterseitlinge 125 g griine Linsen

2 Blatter Brickteig 1 Stange Staudensellerie 1 kleine Sellerieknolle

1 Karotte 1 Schalotte 0,5 Bund glatte Petersilie
0,5 Bund Rosmarin 40 g kalte Butter Butter

50 ml Sherry 50 ml Gefliigeljus 100 ml Gefliigelfond

50 ml Balsamico 100 ml Sahne Olivenol

Reismehl Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Perlhuhnbriiste waschen und trocken tupfen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Perlhuhnbriiste salzen und pfeffern, von beiden Sei-
ten anbraten aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Pilze grob hacken und in derselben
Pfanne anbraten. Etwas Rosmarin und Petersilie zupfen, ebenfalls hacken und dazugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und etwas abkiihlen lassen. Die Brickteigblatter mit etwas Butter
bestreichen und die Pilze in die Mitte der Blétter legen. Die Perlhuhnbriiste auf die Pilze geben
und in den Teig einschlagen. Das Ganze etwa zehn Minuten im Ofen backen. Die Linsen in Was-
ser mit Meersalz gar kochen und abgielen. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Die Karotte
schilen, von den Enden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Sellerieknolle ebenfalls
schilen und wiirfeln, die Selleriestange abziehen, von den Enden befreien und klein schneiden.
Die Gemiisewdiirfel in etwas Butter anschwitzen und die Linsen dazugeben. Das Ganze mit dem
Sherry abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Balsamico einkochen und mit
dem Gefliigeljus aufgiefien, nochmals etwas einkochen lassen und mit etwas Reismehl binden.
Anschlieflend etwas kalte Butter untergeben. Die Sahne und den Gefliigelfond einkochen, mit
etwas Reismehl abbinden und mit der restlichen kalten Butter aufmixen. Die gebackene Perl-
huhnbrust mit den Kréuterseitlingen und den griinen Linsen auf Tellern anrichten und mit der
Balsamicosofle und dem Gefliigelschaum garnieren und servieren.
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