Maishuhn auf dem Méhrensee am Fufle des Risottoberges

Fiir zwei Personen
Fiir das Maishuhn:

2 Maispoularden, & 300g 150 g Mehl 3 Eier

150 g Cornflakes, ungesiifit  Chili feines Meersalz
Fiir das Risotto:

120 g Risotto-Reis 2 Schalotten 75 g Butter

250 ml Gemiisefond 75 ml WeiBwein Ol

Fiir den M&hrensee:

6 Karotten 1 Zwiebel 100 ml Gemiisefond
50 g Butter 40 ml Gin Pfeffer

Salz

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir das Maishuhn die Pourlade in Streifen
schneiden. Eier aufschlagen und mit einer Gabel verquirlen. Cornflakes leicht zerbroseln und
mit Chili wiirzen. Das Huhn erst im Mehl, dann im Ei und anschlieend in den Cornflakes
wenden, dann in einer Pfanne mit Ol braten, bis eine goldbraune Farbe entsteht. Im Ofen zehn
Minuten fertig garen. Mit Meersalz abschmecken. Fiir das Risotto Schalotten abziehen und klein
schneiden. In einem Topf mit Ol glasig diinsten. Reis dazu geben und nach zwei Minuten mit
Weiflwein abloschen. Nach und nach den gesamten Fond dazugeben. Mit Butter abschmecken.
Fiir den Mo6hrensee Karotten schélen und klein schneiden. Zwiebel abziehen und klein hacken.
In einem Topf mit etwas Butter die Zwiebel anschwitzen. Karotten dazugeben und mit Fond
abloschen. Weich kochen und mit einem Stabmixer piirieren und mit der restlichen Butter,
Gin, Salz und Pfeffer abschmecken. Knuspriges Maishuhn auf dem Mohrensee am Fufle des
Risottoberges auf Tellern anrichten und servieren.
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