Gefiillte Stubenkiiken mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel

4 EL Pflanzenol 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Essig

100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer, Zucker 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Stubenkiiken:

1 Schweinenetz 1 Schalotte 100 g Pfifferlinge

30 g Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
100 g Sahne 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken (& 400 g)

50 ml Gefliigeljus

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, ausdampfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem
kleinen Topf, in 1 EL Ol glasig anschwitzen. Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit dem Senf, den Zwiebelwiirfeln, dem Essig, 3 EL Ol und dem Gefliigelfond
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kréftig abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit den Gurkenscheiben unter den Salat heben. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.
Fiir die Stubenkiiken:

Das Schweinenetz in reichlich kaltem Wasser wéssern. Fiir die Fiillung des Stubenkiikens die
Schalotte schilen, fein schneiden. Pilze putzen, klein schneiden. Die Schalotte in einem Topf
mit 10 g Butter glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Maispoulardenbrust klein schneiden
und mit der gut gekiihlten Sahne fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.
Kerbel waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die abgekiihlten Pilze etwas Kerbel
untermischen. Die Mischung unter die Farce mischen.Von den Stubenkiiken jeweils die Briiste
und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch
auseinander zu schneiden. Dann von allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten
mit den Hénden. Das Schweinenetz ausdriicken, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofie Quadrate
schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca. 5 mm
dick auftr agen und jeweils mit einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen, so dass
die Stubenkiikenteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen und die
Stubenkiikenpéckchen darin anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten fertig garen,
herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Die Stubenkiiken
mit dem Jus und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten.
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