Maispoularden-Keule, Zwiebellauch-Sud, Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenkeulen (& 225 g) Meersalz Pfeffer

Olivenol 1 Zwiebel 1 Stange Staudensellerie
1 Stange Lauch 1 Bund Koriander 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone (Schale) 200 ml WeiBwein 100 ml Wermut

1 1 Gefliigelfond 2 Lorbeerblétter

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 400 ml Milch Salz

weifler Pfeffer 200 g Sahne 30 g gebrdunte Butter

1 Prise Zucker
Fir die Kartoffelstreifen:

4 Hornchenkartoffeln Ol Salz

Fiir das Zwiebel-Lauchgemiise:

2 Zwiebeln Olivenol 300 ml Gefliigelbriihe
Salz Pfeffer 1 Stange Lauch

24 griine Oliven 1 TL Honig 30 g kalte Butterwiirfel

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einem grofien
Schmortopf erhitzen, die Keulen darin goldbraun anbraten.

Zwiebel schélen und in Stiicke schneiden. Zartes Selleriegriin abschneiden, waschen, abtropfen
lassen und beiseite legen. Selleriestange und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und klein
schneiden. Koriander und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abschélen.

Keulen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen. Das vorbereitete Gemiise und Zwiebeln im
Bratfett anbraten. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und kréftig einkochen.

Dann mit Gefliigelfond auffiillen. Die Maispoulardenkeulen in den Fond einlegen. Thymian, Lor-
beer und Koriander zugeben. Den Fond mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Alles bei
schwacher Hitze zugedeckt ca. 50 Minuten sacht weich schmoren.

Inzwischen fiir das Selleriepiiree Sellerie schélen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schnei-
den.

Milch mit Salz und etwas Pfeffer aufkochen. Den Sellerie darin weich garen.

Fiir die Kartoffelstreifen Hornchenkartoffeln griindlich unter fliefendem Wasser abbiirsten, tro-
cken tupfen. Die Kartoffeln inklusive Schale in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen
ca. 10 Minuten in lauwarmem Wasser wéssern.

Fiir das Lauchgemiise Zwiebeln schélen und in Spalten schneiden. Olivendl in einem Topf er-
hitzen, die Zwiebelspalten darin hell andiinsten. Mit 300 ml abgenommenem Fond abl6schen.
Etwas Salz und Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit kréftig reduzieren.

Den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm breite Rollchen schneiden. In
den Fond geben und sacht kdcheln lassen. Die Oliven entsteinen, unter das Gemiise mischen.
Mit Honig verfeinern und die Butterwiirfel unterziehen.

Die Keulen aus dem Fond heben, warm stellen. Den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf
passieren und kréftig einkochen lassen.

Sellerie abtropfen lassen. Sahne und Sellerie in den Topf zuriick geben und offen etwas einkochen
lassen.

Dann Sellerie und Sahne in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Piiree nach Belieben
zusétzlich durch ein feines Sieb passieren. Die gebrdunte Butter unterriithren. Piiree mit Salz,
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Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kartoffelstreifen sehr gut abtropfen lassen. Auf einem sauberen Geschirrtuch ausgebreitet tro-
cken tupfen.

Ol in einer Fritteuse oder tiefen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelstreifen darin knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz wiirzen.

Zwiebel-Lauchgemiise auf vier vorgewdrmte Tellern verteilen. Poulardenkeulen anlegen. Selle-
riepiiree zu Nocken formen und mit anrichten. Etwas vom eingekochten Poulardenfond {iber-
traufeln. Mit den krossen Kartoffelstreifen und Staudenselleriebliattern garniert servieren.
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