Soufflierte Poularde mit fliissiger Polenta

Fir 4 Personen
1 Schweinenetz vom Metzger 4 Maispoulardenbriiste mit Keule 50 g Hiahnchenbrustfilet

50 g Sahne Salz, Pfeffer 10 Champignons
2 EL Sonnenblumenol 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian
1 Sténgel Salbei 100 ml Gefliigelfond 150 ml Milch

50 g Polentagries 20 g Parmesan 100 ml Gefliigeljus

Das Schweinenetz gut wéssern und anschliefend mit klarem Wasser spiilen. Den Backofen auf 120
Grad ( Umluft 100 Grad, Gas Stufe 2 ) vorheizen. Die Poulardenbrust von der Haut befreien und
den Knochen zuputzen. Das Hdahnchenfleisch mit der Sahne aufmixen, zu einer Farce verarbeiten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Farce auf die obere Seite der Poulardenbrust diinn verteilen und mit den Champignons
facherférmig belegen. Das Schweinenetz zuschneiden und die Poulardenbrust darin einpacken.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Poulardenbrust von beiden Seiten kurz anbraten bis
diese leicht goldgelb ist und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten fertig garen. Die Krauter
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Gefliigelfond und Milch zusammen aufkochen und
den Polentagriefl langsam einrieseln lassen. Mit einem Holzkochlo6ffel verrithren bis der Grief3
eine schone sdmige Konsistenz ergibt. Den Parmesan fein reiben und mit den gehackten Krauter
unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Gefliigeljus erwédrmen. Die
Polenta in die Mitte des Tellers geben, die Poulardenbrust daraufsetzten und mit der Sauce
betrédufeln.
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