Hdhnchen- Terrine mit Curry-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenterrine:

1 frisches Bio-Héhnchen (1,2 kg) 1 Zwiebel 3 EL Olivenol
3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 10 Blatt Gelatine 1 Bund Rucola
Fiir die Currymayonnaise:

1 TL Dijon-Senf 1 EL Weilwein 2 frische Eigelb
125 ml Sonnenblumensl 1 TL Curry Pfeffer, Salz

Die Terrine muss iiber Nacht im Kiihlschrank gelieren Vom H&hnchen Brust und Keulen aus-
16sen. Aus den Unter- und Oberkeulenstiicken die Knochen auslosen. Hihnchen-Karkasse grob
zerhacken.

Zwiebel schéilen und grob wiirfeln.

1 EL Olivendl In einem Topf erhitzen. Ausgeloste Knochen, Karkasse und Zwiebelwiirfel darin
leicht anrosten.

Wasser angiefien, sodass die Zutaten knapp bedeckt sind. Petersilie und Thymian abspiilen und
zugeben. Alles aufkochen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 30 Minuten sacht kocheln
lassen.

Dann den Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren. Fond auf 400 ml einkochen.
Das Héhnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin unter Wenden anbraten, sodass es
gerade eben durchgebraten ist.

Dann die Fleischstiicke in ein Sieb geben, abtropfende Fliissigkeit auffangen. Fleisch lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Den aufgefangenen Fleischsaft zum eingekochten Fond geben, einmal aufkochen, kréftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd ziehen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Fond schmelzen.

Eine Terrinenform (ca. 11 Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Die Fleischstiicke hineingeben
und den Gelatinefond angielen, sodass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist.

Form mit Frischhaltefolie bedecken und die Terrine im Kiihlschrank iiber Nacht gelieren lassen.
Fiir die Mayonnaise Senf, Weifiwein und Eigelbe in einem hohen, schmalen Mixbecher griindlich
verriihren.

Unter stindigem Schlagen mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit das Ol langsam nach und
nach zugielen und untermixen, bis eine cremige, feste Mayonnaise entsteht.

Curry und etwas Pfeffer unterrithren und mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten, die Héhnchenterrine aus der Form stiirzen und in dicke Scheiben
schneiden. Mit der Currymayonnaise auf Tellern anrichten, mit Rucola garnieren und servieren.
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