Gepdkelte Gdnse-Brust auf Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

20 g Pokelsalz 2 Génsebriiste 100 g Le Puy-Linsen

1 Bund Suppengemiise 4 Pfefferkorner 1 Prise Senfsaat

2 Lorbeerblétter 2 Schalotten 2 EL Butter

1 Scheibe Speck (ca. 60 g) 250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Apfelessig 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 4 Apfel 1 EL Butter

100 ml weiler Portwein 100 ml Génsesof3e frischer Meerrettich

einige Zweige Kerbel

1 1 Wasser und Pokelsalz gut miteinander verrithren und die Génsebriiste darin einlegen, in
den Kiihlschrank geben und 24 Stunden ziehen lassen. Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser
einweichen. Das Suppengemiise schilen und grob wiirfeln. In einem Topf mit reichlich Wasser
das Suppengemiise mit Pfefferkornern, Senfsaat und 1 Lorbeerblat aufkochen. Die Génsebriiste
aus der Pokellake nehmen und mit in den Topf geben. am Siedepunkt die Génsebrust ca. 1,5
Stunden gar ziehen lassen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die eingeweichten Linsen
in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Hilfte der gewiirfelten Schalotten in einen Topf mit
1 TL Butter geben und anschwitzen. Die Scheibe Speck zugeben. Abgetropfte Linsen mit in
den Topf geben und mit Gefliigelfond aufgiefien, 1 Lorbeerblatt zugeben, alles ca. 40 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen gar sind und der Fond fast vollstédndig eingekocht ist. In der Zwi-
schenzeit Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in eine
Schiissel ge ben und den Speck entfernen. Zu den Linsen die restlichen Schalottenwiirfel, Peter-
silie und Thymian geben. Apfelessig und Rapsol untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Apfel schélen, zwei davon grob raspeln und unter die Linsen mischen. Die iibrigen Apfel
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Zucker karamellisieren, Apfelspalten zugeben, mir Portwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Die Génsesofle in einem Topf erwédrmen. Meerrettich schilen und fein reiben
(ca. 1 EL). Die Génsebrust in 5 mm dicke Scheiben aufschneiden. Zum Anrichten Linsensalat in
die Tellermitte geben, darauf Apfelspalten und Meerrettich geben, die Génsebrustscheiben um
den Salat geben. Mit Kerbel garnieren und etwas Génsesofle angieflen.
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