Maispoularden-Saté mit Polenta-Schnitte und Feigen-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Erdnusspolenta:

ca. 300 ml Milch 75 g Polentagriel (Maisgrief}) Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Muskat 50 g gerostete Erdniisse 15 g Parmesan

1/2 Bio-Zitrone 2 EL Erdnussol 1 Ei

1 Eigelb

Fir die Satéspiefle:

2 Maispoulardenbrustfilets 2 Zweig Zitronenthymian 1 EL Feigensenf

10 ml Feigenessig 1 EL Olivenol Salz, weiler Pfeffer

4 Bambusspiefle 2 kleine Zwiebeln 1 Zucchini

2 EL Erdnussol etwas Currysalz

Fir die Sauce:

2 Schalotten 2 getrocknete Feigen 1 EL Erdnussol

20 ml Feigenessig 50 ml Portwein 200 ml Gefliigelbriihe
1 Zweig Zitronenthymian 2 frische Feigen 30 g gerostete Erdniisse

Salz, Pfeffer aus der Mithle 1 TL Zitronenthymianbléttchen

Den Backofen auf 160 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Polenta 200 ml Milch aufkochen, Maisgrief§ unterriithren. Restliche Milch nach und nach
zugeben. (Masse nicht zu diinn rithren sonst etwas Milch {ibrig lassen) mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, auskiihlen lassen. Die 30 g Erdniisse hacken, Parmesan reiben, von der Zitrone
die Schale abreiben. Gehackte Erdniisse, Parmesan, Zitronenabrieb, 1 EL Erdnussél, Ei und
Eigelb unter die Polenta rithren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Polentamasse
ca. 3 mm dick auf das Backpapier streichen, mit Alufolie abdecken und 30 Minuten im vorge-
heizten Ofen 30 Minuten backen. Dann abdecken und 15 Minuten weiterbacken, herausnehmen
und abkiihlen lassen. Poulardenbriistchen in 2 mm dicke Streifen schneiden und zwischen Klar-
sichtfolie plattieren. Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und
fein schneiden. Feigensenf mit Feigenessig und Olivendl verrithren und auf die Poulardenstreifen
diinn aufstreichen und mit geschnittenem Zitronenthymian bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Poulardenbruststreifen wellig aufrollen, fixieren und kaltstellen. Den Backofen auf 80 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwiebeln schéilen und sechsteln, Zucchini ldngs vierteln und
in Dreiecke schneiden. Zwiebeln und Zucchini in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussol goldbraun
anbraten, mit etwas Currysalz wiirzen. Abwechselnd Poulardenrdéllchen, Zucchini und Zwiebel
auf vier SpieBe aufstecken. Die Spiefle in einer Pfanne mit 1 EL Erdnussél auf jeder Seite ca.
2 Minuten anbraten, dann in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
fertig garen. Die vorbereitete Polenta in Wiirfel schneiden und mit restlichem Erdnussol be-
streichen, die Wiirfel auf eine Platte geben und mit den Spieflen im Ofen erwdrmen. Fiir die
Sauce die Schalotten schélen und wiirfeln, getrocknete Feigen wiirfeln und mit den Schalotten in
einem Topf mit Erdnussél anschwitzen, mit Feigenessig abléschen und diesen nahezu einkochen
lassen. Portwein zugeben, etwas einkochen, dann mit Gefliigelbriihe auffiillen. Zitronenthymian
abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein schneiden. Die frischen Feigen in
feine Wiirfel schneiden, die Erdniisse grob hacken und beides zum Saucenansatze geben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronenthymian wiirzen. Polenta auf die Teller setzen, Spiefle aufsetzen mit
Sauce abdecken, mit restlichen Erdniissen bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 26. Mai 2015



