Spargel-Creme-Suppe mit Mais-Poularden-Brust

Fiir 2 Personen

1 Maispoulardenbrust ~ 1/2 Bund Wildkrauter 300 g Spargel

2 EL Butter 80 ml Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe
100 g Sahne 100 g Créme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol

Fiir das Fleisch den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Maispoulardenbrust auf ein
Gitter legen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Wildkrduter abspiilen, trocken
schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Spargel schilen und die harten unteren Enden abschnei-
den. Geschilten Spargel klein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, mit
dem Weiiwein abloschen. Diesen fast einkochen lassen, dann mit Briihe auffiillen und bei ge-
ringer Hitze weichkochen. Wenn der Spargel weich gekocht ist, die Suppe piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Sahne und Créme-fraiche unterrithren, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Orange und Zitrone heifl abwaschen, gut abtrocknen und jeweils etwas Schale
abreiben. Die Suppe mit abgeriebener Orangen- und Zitronenschale abschmecken. Maispoularde
nach ca. 25 Minuten aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne mit Olivendél von beiden Seiten
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maispoularde in Scheiben schneiden, in zwei tiefe
Teller legen und mit Wildkrédutern ausgarnieren. Die Suppe mit einem Piirierstab aufschiumen,
angieflen und servieren.
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