Perlhuhn-Brust, WeiBwein-Senf-SoB3e, Rosmarin-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbriiste, mit Fliigel 6 Schalotten 2 Knoblauchzehen
100 g feiner Dijonsenf 1 EL koérniger Dijonsenf 150 g Creme-fraiche
Butterschmalz 200 ml Weiiwein 250 ml Fond

3 Zweige Thymian 1 Prise Paprikapulver, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6 kl., festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin Butterschmalz

1 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

2 Scheiben Weibrot 1 Zweig Thymian Meersalz

Fiir die Perlhuhnbrust:

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Den feinen Senf mit einer Prise Paprikapulver und einer Prise Salz vermengen. Die Haut von den
Perlhuhnbriisten an einer Seite leicht ablésen und etwas von der Senf-Paprika-Mischung unter
der Haut verteilen.

Schalotten abziehen und fein hacken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin anschwitzen. Knoblauch andriicken und in die Pfanne geben. Thymianzweige im Ganzen
hinzufiigen, gut durchschwenken und ca. 1 Minuten garen lassen.

Alles in eine Auflaufform geben und beiseitestellen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Perlhuhnbriiste darin anbraten bis beide Seiten
schon gebréunt sind. Die Briiste herausnehmen und zu den Schalotten in die Auflaufform geben.
Den Bratensatz mit Weilwein abloschen, vom Boden l6sen, und verriihren.

Die Perlhuhnbriiste und Schalotten wieder in die Pfanne zur Sauce geben und ca.10 Minuten
kocheln lassen. Nach ca. 5 Minuten das Fleisch einmal wenden.

Wahrenddessen die Kartoffeln zu bereiten.

Nach etwa 10 Minuten das Fleisch und die Schalotten aus der Pfanne nehmen und wieder in die
Auflaufform legen. Im vorgeheizten Backofen etwa 5 Minuten weiter garen.

Die restliche Senf-Paprika-Mischung, den kornigen Senf und die Créme fraiche in den Bratensud
geben und alles verrithren. Einem Schuss Fond dazugeben, kurz aufkochen und Hitze wieder
reduzieren.

Fiir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln sdubern und halbieren und 15 Minuten in Salzwasser kochen. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelhélften darin anbraten. Rosmarinnadeln und Ol piirieren
und mit in die Pfanne geben. Ab und zu wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kurz vorm Servieren Olivendol dariiber triufeln.

Fiir die Garnitur:

Brot in einer Pfanne rosten.

Die Briiste und die Schalotten aus dem Ofen nehmen, auf einen Teller platzieren und mit der
Sauce und den Kartoffeln servieren.

Kurz vorm Servieren den Thymianzweig anlegen und alles mit etwas Meersalz betreuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten; Brot dazu reichen und servieren.
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