Brust und Keule vom Perlhuhn, Spitzkohl, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir das Perlhuhn:

1 Perlhuhn 150 g Champignons 1 Schalotte

200 ml Sahne 100 ml Gefltigeljus 20 ml Sherry

1 Bund Schnittlauch neutrales Pflanzencl Salz, Pfeffer

Fiir den Spitzkohl:

1 Spitzkohl 100 g durchwachsener Speck 100 g glatte Petersilie
50 g Butter 100 ml Gefliigelfond 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fir das Selleriepiiree:

% Knolle Sellerie 200 g Kartoffeln 2 EL Butter

50 ml Vollmilch 1 Muskatnuss

Fiir das Perlhuhn:

Das Perlhuhn sorgfiltig in Brust und Keule zerlegen.

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Brust von beiden Seiten wiirzen und in einer Pfanne mit reichlich Ol auf der Hautseite
knusprig anbraten. Withrend des Bratvorganges das Fleisch immer wieder mit Ol iibergiefen.
Perlhuhnbrust aus der Pfanne nehmen und im Ofen ca. 20 Minuten zu Ende garen.

Das Keulenfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden.
Champignons mit einer Pilzbiirste reinigen und achteln.

Das Hiihnerfleisch in einer Pfanne mit Ol etwa 2 Minuten anrésten, die Champignons und
Schalotten dazugeben und mit Sherry abléschen. Mit der Gefliigeljus auffiillen und kurz kécheln
lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Mit der Sahne verfeinern und
Schnittlauch dazugeben.

Fiir den Spitzkohl:

Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, den Kohl vom Strunk befreien und die Bldtter in Rauten
schneiden. Spitzkohl mit dem Speck in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter anschwenken,
mit Fond abléschen und etwa 10 Minuten weich schmoren lassen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, fein hacken und unter den Spitzkohl heben.
Fiir den Selleriepiiree:

Den Knollensellerie und die Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. In einen Topf mit kochendem
Salzwasser abgedeckt etwa 20 Minuten weichkochen. Beides abgieflen und im Topf ausdampfen
lassen. Butter in einem kleinen Topf zerlassen und warmhalten. Milch erhitzen, zum Gemiise
geben und mit einem Stabmixer cremig piirieren. Mit Butter cremig schlagen und mit Salz und
Muskat abschmecken.

Die Brust und Keule vom Perlhuhn mit Spitzkohl und Selleriepiiree auf Tellern anrichten und
servieren.
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