Mais-Poularde mit Karotten-Salsa und Koriander-Dip

Fiir 4 Personen

Fiir den Koriander-Dip: 30 g frische Petersilie 15 g Koriander

1 TL Pinienkerne 15 g Parmesan 1/2 Knoblauchzehe

Salz 40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Fir die Poularde:

400 g Karotten 120 ml Olivendl 1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Tomaten 400 g Hahnchenbrustfilet 2 Schalotten

% rote Paprika 1 Bund Schnittlauch 1 EL Teriyakisauce

1 Ei 2 TL Speisestirke Meersalz

Sezuchanpfeffer 1 Spritzer Limettensaft 1 Msp. abgeriebene Limettenschale
1 Prise Anis 1 Zwiebel 30 ml weifler Balsamico

100 ml Karottensaft 100 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 TL Korianderkorner 1 Bund Koriander 3 EL Pinienkerne

100 ml Gefliigeljus

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Dip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blitter abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein
reiben, Knoblauch schélen und grob schneiden. Krauterblidtter, Pinienkerne, Parmesan, Knob-
lauch, etwas Salz, Olivenol und Creéme-fraiche in einem Cutter fein piirieren. Die Karotten schilen
und mit 50 ml Olivendél und abgeriebener Orangenschale in einen Schmortopf mit Deckel geben
und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen. Anschliefend die gegarten Karotten
erkalten lassen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit ko-
chendem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Vom H#hnchenbrustfilet 100 g in 5 mm dicke und 6 cm lange
Streifen schneiden. Diese leicht plattieren. Restliches Hihnchenbrustfilet in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden. Von der Paprikaschote das Kerngehéuse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl Schalotten anschwitzen, Paprikawiirfel zuge-
ben und mit anbraten. Teriyakisauce zugeben, Schnittlauch untermischen und alles auskiihlen
lassen. Dann die klein geschnittenen Fleischwiirfel, Ei, Speisestéirke, 1 EL vom Koriander-Dip,
etwas Salz, Sezuchanpfeffer, Limettensaft, Limettenschale und Anis zum angeschwitzten Gemiise
geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen (etwas Tischtennisball grof) formen.
Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl glasig anschwit-
zen. Mit Balsamico abléschen und diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Karottensaft und
Gefliigelfond angiefen, Thymian einlegen. Korianderkdrner im Morser zerstolen und mit 1 Msp.
Anis, Sezuchanpfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen. Korian-
der abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
mit Karotten, Tomatenwiirfel und Koriander unter die Fliissigkeit mischen. In einer backofenge-
eigneten Pfanne mit 4 EL Olivendl die Gefliigelbéllchen kurz von allen Seiten anbraten, dann in
den Ofen geben und ca. 4 Minuten garen. Dabei immer wieder mit etwas Gefliigeljus glasieren,
damit Sie eine schone Farbe bekommen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Hahnchenstreifen
saftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karottensalsa in der Tellermitte anrichten, darauf
die Poulardenbéllchen geben, die gebratenen Hiahnchenstreifen dazu legen und den Koriander-
Dip dazu reichen.
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