Maispoularden- Supréme mit Tagliatelle und Champignons

Fiir zwei Personen
2 Maispoularden-Suprémes 300 g Tagliatelle mit Ei 150 g Champignons

150 g Schalotten 1 Ei 3 Zweige Estragon
100 g Butter 200 ml Sahne 100 ml Weilwein
1 Prise Zucker getr. Estragon Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in einer ausreichenden Men-
ge Salzwasser gar kochen. Die Maispoularden waschen, trocken tupfen und parieren. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten braten. Das Fleisch anschliefend
zum Warmbhalten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Schalotten abziehen und fein hacken.
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. Den Estragon abzupfen. Etwas Butter in
die Fleischpfanne geben und die Schalotten darin andiinsten. Mit dem Weifiwein abléschen und
reduzieren lassen. Die Champignons zugeben und einige Minuten zugedeckt garen lassen. An-
schlieflend etwas getrockneten Estragon zugeben, mit der Sahne angieflen und etwas einkochen.
Das Ei trennen und die Sauce abschlieend mit dem Eigelb binden. AbschlieBend den frischen
Estragon zugeben und mit dem Zucker, sowie je etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln
abgieen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Tranchen schneiden. Das Fleisch zusammen
mit den Nudeln sowie der Sauce auf einem Teller anrichten und servieren.
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