Sandwich vom Sesam-Rdsti mit Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

200 g Poulardenbrust Salz, Pfeffer ca.100 ml Erdnusscl

300 g Kartoffeln 1 Ei 1 EL Weizengrief3

30 g Sesam Muskat 1 griiner Apfel

5 g Ingwer 4 EL Creme-fraiche 1 Msp. geriebener Meerrettich
ca. 30 g Butter 1 EL weifler Balsamico 1 Banane

1 TL Curry 1 Prise Zucker 8 Basilikumbl&tter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Poulardenbrust mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussél anbraten, ca. 3 Minuten im heiflen
Ofen garen und dann bei ca. 70 Grad im Ofen warm halten. Die Kartoffeln schélen, reiben und
mit Ei, Griefl und Sesam gut vermengen. Die Rostimasse mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
zu vier Puffern formen und in einer Pfanne mit Erdnussol sehr knusprig ausbacken. Die fertigen
Rosti mit einem Kiichentuch warm halten. Den Apfel schilen, den Kern ausstechen und den
Apfel in vier ca. 1,5 ¢m dicke Scheiben schneiden. Den Rest in feine Wiirfel schneiden. Den
Ingwer schilen, reiben und mit Créme-fraiche, Meerrettich und den Apfelwiirfeln vermengen.
Die Apfelscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Butter leicht anbraten, mit Balsamico abléschen
und herausnehmen. Balsamico reduzieren, auskiihlen lassen und zur Créme-fraiche geben. Die
Banane schilen, schrig in Scheiben schneiden, mit etwas Curry und Zucker bestreuen und die
Scheiben in Butter leicht anbraten. Die Poulardenbrust schrég in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Jeweils ein Rosti auf einen Teller geben, darauf eine Apfelscheibe, Basilikumblétter,
1 EL Créme-fraiche, Poulardenscheiben und Bananen geben und mit dem zweiten Rosti bede-
cken.

Tipp: Wenn es mal schnell gehen soll, kann man anstatt dem Rosti auch einfach ein Sesambrot-
chen oder Bagel verwenden.
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