Perlhuhn mit Schmorr-Artischocken, Ratatouille

Fiir zwei Personen
Fiir die Ratatouille-Vinaigrette:

1 rote Paprika % gelbe Paprika 4 Zucchino

1 Aubergine 150 ml Gemiisefond 1 TL Speisestérke

2 EL Olivenol 1 EL Aceto Balsamico 1 Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir Schmorr-Artischocken, Fleisch:

2 Perlhuhnbriiste 3 kl. frische Artischocken 4% Zitrone, Saft

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol

50 ml Gefliigelfond Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

50 g Rucola

Fiir die Ratatouille-Vinaigrette:

Einen Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen.

Paprika waschen, halbieren, weifle Trennstege und Kernchen entfernen.

Zwei Drittel der roten Paprika in grobe Stiicke teilen, mit Gemiisefond in einen Mixer geben und
ca. 2 Minuten sehr fein piirieren. Den so entstandenen Paprikasaft durch ein mit einem Tuch
ausgelegtes Sieb in einem Topf pressen und auf ca. 125 ml einkochen. Dabei gelegentlich umriih-
ren. Speisestirke mit etwas kalten Wasser verriihren und die Reduktion damit leicht binden. Die
restliche rote sowie gelbe Paprika mit dem Sparschiler schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zucchino und Aubergine waschen, putzen ebenfalls klein wiirfeln.

Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen und das Gemiise darin 2-3 Minuten anbraten. Mit Ace-
to Balsamico abloschen. Pfanne vom Herd ziehen. Paprikareduktion unterrithren. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

Fiir Schmorr-Artischocken, Fleisch:

Von den Artischocken die dufleren Bldtter bis auf die inneren Herzblitter entfernen. Artischo-
cken waschen, halbieren und die Halften mit Zitronensaft betrdufeln. Thymian und Rosmarin
waschen, trockenwedeln, die Bléitter bzw. Nadeln abzupfen. Oliventl mit Kriutern in einer brei-
ten Pfanne erhitzen, die Artischockenhilften und Perlhuhnbrust zugeben und rundum etwa 4
Minuten anbraten. Dabei mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Fleisch herausnehmen und bei
150 Grad Ober-/Unterhitze fiir 20 Minuten in den Ofen geben. Die Kerntemperatur sollte 70
Grad haben.

Artischocken mit Gefliigelfond abloschen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten weich
schmoren.

Fiir die Garnitur:

Rucola waschen und trockenschleudern.

Die Vinaigrette auf einen Teller kreisformig geben. Artischocken, Perlhuhn und Rucola darauf
anrichten und servieren.
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