Pastinaken-Creme mit Friichten und Perlhuhn-Sticks

Fiir 2 Personen

250 g Pastinaken 1 kl. Stange Lauch 3 EL Olivenol

150 ml Weilwein 450 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

Salz, Cayennepfeffer 1 Limette, unbehandelt 300 ml Apfelsaft
100 g Dorrobst, gemischt 1 Kardamomkapsel weifler Pfeffer

2 EL Sojasauce 1 EL Sweet-Chili-Chicken Sauce Curry, mittelscharf
150 g Perlhuhnbrustfilet 80 g Mehl 45 g Speisestirke

1 TL Sesamol 1 Prise Backpulver 180 ml Eiswasser

ca. 150 g Frittierfett

Pastinaken schilen und klein schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls klein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Pastinaken anschwitzen, Lauch zugeben und mit 50 ml
Weilwein abloschen. Diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Dann Gefliigelbriihe angielen
und die Pastinaken weich kochen, ca. 20 Minuten. Zuletzt die Sahne hinzufiigen, aufkochen und
mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Limette heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale
abreiben. Dann den Saft auspressen. 100 ml Weilwein und Apfelsaft in einen Topf geben und
aufkochen. Das Dorrobst zugeben, Kardamom, 1 Msp.Limettenschale etwas Salz und Pfeffer
zugeben , alles gut vermischen, den Topf vom Herd nehmen und das Dérrobst in der Fliissigkeit
ziehen lassen. Aus Sojasauce, 1 Msp. Limettenschale, Sweet-Chili-Chicken Sauce , Salz und 1
Prise Curry eine Marinade mischen. Die Perlhuhnbrust in feine Streifen schneiden und mit der
Marinade wiirzen. Mehl, Speisestéirke, Sesamdél, eine Prise Salz, Backpulver, 1 Prise Curry, etwas
Limettenschale und —saft in eine Schiissel geben. Eiswasser zufiigen und mit einem Schneebesen
zu einem glatten, diinnfliissigen Teig verrithren. Die gewiirzten Perlhuhnstreifen durch den Teig
ziehen und im heiflen Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Pastinakensuppe piirieren, durch ein
feines Sieb passieren und mit einem Piirierstab 2 EL Olivenol untermixen. Die Friichte in einem
Whisky Tumbler geben, die gebackenen Perlhuhsticks schén anrichten und den aufgeschdumten
Pastinakensud eingieflen.
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