Geschnetzelte Poularden-Keule, Kiichle, Erbsen, Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

3 zarte Kohlrabi Salz 150 g Erbsen

1 Zweig Liebstockel 1 Zwiebel 50 g Butter

1 Prise Zucker 40 ml heller Balsamico

Fiir das Petersiliendl:

60 g glatte Petersilie 80 ml Olivenol Meersalz

Fiir das Geschnetzelte:

2 Zwiebeln 4 EL Olivenol 120 ml trockener Weiflwein
120 ml weiler Portwein 4 Poulardenkeulen 1 TL mildes Paprikapulver
300 ml Kalbsjus 4 EL Sauerrahm 3 Stiele Estragon

Fiir die Sauerrahm-Kiichle:

3 Eier 6 Blétter frische Minze 150 g Mehl

185 g Sauerrahm Salz 2 Spritzer Zitronensaft

4 EL Butter

Kohlrabi schilen und zun#chst in feine Scheiben, dann in etwa 1 cm grofle Rauten oder Wiirfel
schneiden.

Kohlrabi in reichlich kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz
abschrecken, abtropfen lassen.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen (TK-Erbsen direkt aus der Packung verwenden). In reich-
lich kochendem Salzwasser ebenfalls blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz abschrecken, ab-
tropfen lassen.

Fiir das Petersiliendl Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und grob schneiden.

Mit Ol in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Petersiliens]l mit Salz abschmecken und
durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit Weif3- und Port-
wein abldschen und offen kurz einkochen.

Inzwischen fiir die Kiichle Eier trennen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Minzbldttchen sehr fein schneiden.

Figelbe, Minze, Mehl, Sauerrahm, etwas Salz und Zitronensaft glatt verriihren.

Eiweif} steif schlagen und unterheben.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Ubriges Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin unter Wenden anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Waihrenddessen fiir das Gemiise Liebstockel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf sacht bridunen. Zwiebeln darin andiinsten.
Kohlrabi und Zucker zugeben und alles durchschwenken. Balsamico angieflen, das Gemiise gla-
sieren. Erbsen untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Liebstockel wiirzen.

Die Weinreduktion fiir das Geschnetzelte mit etwas Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsjus
und Sauerrahm zugeben, aufkochen. Héhnchenfleisch in die Sauce geben, bei schwacher Hitze
sacht kocheln lassen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und untermischen.

Fiir die Kiichle Butter in einer Pfanne portionsweise erhitzen.

Aus dem Sauerrahmteig darin nach und nach kleine goldbraune Platzchen backen.



Geschnetzeltes, Gemiise und Sauerrahm-Kiichle anrichten, mit Petersiliencl betriufelt servieren.
Nach Belieben zusétzliche mit frittierten Petersilienblattchen garnieren.

Jorg Sackmann am 02. April 2019



