Perlhuhnbrust mit provenzalischem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Zweige Zitronenthymian 2 Sténgel Koriander 4 Perlhuhnbrustfilets

Salz Pfeffer 2 EL Olivensl

Fiir das Gemiise:

1 Zucchini 1 Aubergine 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 TL Akazienhonig 40 ml weifler Tomatenessig
50 ml Olivensl Salz Zucker

1 Prise Piment-d’Espelette  Pfeffer
Fiir die Tomatensauce:

200 g Tomaten 60 g Staudensellerie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1/2 TL Zucker

50 ml weiler Tomatenessig 200 ml Tomatensaft 1 Zweig Zitronenthymian
Salz 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Tempurateig:

100 g Mehl 60 g Speisestirke 1 Msp. Backpulver

1 Prise Salz 150 ml Sake (Reiswein) 1 TL Speisedl

100 ml eisgekiihltes Wasser 400 g Frittierfett

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zitronenthymian und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Perlhuhnbriiste kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch mit
den Krautern belegen und in hitzestabile Frischhaltefolie wickeln. Auf ein Backofengitter geben
und im heiflen Ofen ca. 30 Minuten garen.

Fiir das Gemiise Zucchini, Aubergine und Paprika waschen. Zucchini in 1 cm dicke Streifen
schneiden. Aubergine schélen und in 1 cm dicke Streifen schneiden. Die Paprikaschoten halbie-
ren, das Kerngehduse entfernen und die Paprika in gleichgrofie Stiicke wie Zucchini und Auber-
gine schneiden.

Aus Akazienhonig, Tomatenessig und Olivendl eine Marinade mischen, diese mit Salz, Zucker
und Piment d’Espelette abschmecken.

Die Gemiisestiicke in eine Auflaufform geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Marinade dar-
tiber gieBen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Sauce die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, abschrecken und abziehen. Tomaten
entkernen und fein wiirfeln.

Staudensellerie waschen, evtl. schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch
schélen und fein schneiden.

In einem Topf Olivenol erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Staudensellerie und Knob-
lauch zugeben, Zucker iiberstreuen und karamellisieren.

Mit Tomatenessig abloschen und diesen nahezu vollstéindig einkochen lassen.

Dann die Tomatenwiirfel und den Tomatensaft zugeben und aufkochen.

Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Die Sauce mit Zitronenthymian, Salz und Piment d’Espelette abschmecken.

Fiir den Tempurateig Mehl mit Speisestédrke, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen.
Sake, Ol und Eiswasser zugeben und zu einen glatten, diinnfliissigen Teig verriihren.

Die marinierten Gemiise auf Spiefle stecken.

Frittierfett in einem Topf oder einer Fritteuse auf ca. 180 Grad erhitzen.



Die Gemiisespiefie durch den Tempurateig ziechen und im heiflen Fett goldgelb ausbacken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die Perlhuhnbriiste aus der Folie wickeln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Perlhuhnbriiste darin auf der Hautseite kurz knusprig anbra-
ten.

Die Perlhuhnbriiste in Tranchen aufschneiden und anrichten. Die Tomatensauce angieffen und
die Gemiisespiefle anlegen.
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