Schnitzel von der Maispoularde

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Bund Koriander 1 Apfel

4 Bio-Limetten 1 EL Olivenol 40 ml Weiiwein

20 ml weifler Portwein 2 Msp. Anapurna-Curry 80 g frischer Ingwer
300 g Pankobrosel 3 EL Mehl 2 Eier

Salz Piment dEspelette 60 g Creme-fraiche

4 Maispoulardenkeulen 150 g Butterschmalz

Schalotten schilen und fein schneiden.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und die Hélfte davon fein schnei-
den.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und die Viertel fein wiirfeln.

Die Limetten heifl abwaschen, abtrocknen. Von der Hilfte der Limetten die Schale fein abreiben
und den Saft auspressen. Die restlichen Limetten fiir die Dekoration zur Seite legen.

Fiir den Dip in einem kleinen Topf Olivendl erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.
Mit Weilwein, Portwein und Limettensaft abloschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen.

Apfelwiirfel, Curry und fein geschnittenen Koriander zugeben und kurz anschwitzen. Dann alles
in eine Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Panade den Ingwer schilen und fein reiben.

Pankobrosel mit Ingwer und abgeriebener Limettenschale mischen. Diese Mischung in einen tie-
fen Teller geben.

Mehl auf einem groflen flachen Teller geben.

Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und mit Salz und Piment d Espelette wiirzen.

Die Créme fraiche aufschlagen und unter die Apfelreduktion mischen, mit Salz und Piment d
Espelette wiirzen und bis zum Servieren kalt stellen.

Die ausgelosten Poulardenkeulen zwischen einen Gefrierbeutel legen und plattieren.

Fleisch leicht salzen und dann im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirl-
te Ei ziehen und in der Brosel-Mischung wenden.

Tipp: Man kann das Schnitzel auch zwei Mal panieren, dann wird die Kruste noch intensiver.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die restlichen Limetten in Scheiben oder Viertel schneiden.

Schnitzel auf Teller geben, Apfel-Curry-Dip zugeben und mit Limetten und Korianderblédttern
garnieren.
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