Gekrduterte Maispoularde mit Kohlrabi und Cranberries

Fiir zwei Personen
Fiir die Kriuterbutter:

1 Bund Petersilie 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel
1 Bund Schnittlauch 250 g Butter 1 Muskatnuss
Salz Pfeffer

Fiir die Maispoularde:
1 Maispoularde

Fiir den Sud:

9 Cocktailtomaten 2 rote Zwiebeln 2 weifle Zwiebeln
300 ml Hithnerfond 3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin
2 TL edelsiies Paprikapulver 5 EL Olivencl Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi mit Griin 50 ml Hithnerfond 250 g Cranberries
50 g Butter 5 Zweige Estragon Sonnenblumenol
Salz Pfeffer

Fir die Krauterbutter:

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Butter
aufschlagen und mit Petersilie, Estragon, Kerbel und Schnittlauch vermengen. Mit Muskatnuss,
Salz und Pfeffer abschmecken und kriftig durchmengen. Einen Spritzbeutel mit der Krauterbut-
ter fiillen.

Fiir die Maispoularde:

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Haut der Maispourlade mit den Fingern 16sen. Krau-
terbutter einfiillen. Gefligel mit einem Kiichenfanden an Fliigeln und Beinen zusammenbinden.
Fiir den Sud:

Die Zwiebeln mit Schale halbieren. Tomaten waschen und trocken tupfen. Rosmarin und Thy-
mian abbrausen und trockenwedeln. Fond in eine Schmorpfanne geben. Zwiebeln, Tomaten,
Rosmarin und Thymian hinzugeben. Maispoularde mittig darauf platzieren. Salz, Pfeffer, Oli-
venol und Paprikapulver in einer kleinen Schiissel vermengen und mit einem Pinsel iiber das
Fleisch geben.

Schmorpfanne im Ofen fiir 45 Minuten goldbraun garen. Zwischendurch erneuet mit Ol-Paprika-
Marinade bestreichen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi waschen, trocken tupfen und Blédtter abzupfen. Bléatter klein schneiden. Kohlrabi
schilen und in Scheiben schneiden.

Ol in eine Pfanne geben und Kohlrabi anbraten. Estragon abbrausen und trockenwedeln. Hiih-
nerfond zum Kohlrabi und Estragonzweige dazugeben. Pfanne mit einem Deckel abdecken und
Kohlrabi garen lassen.

Kohlrabiblétter und Cranberries hinzugeben und gut durchmischen. Butter dazugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Maispoularde aus der Form nehmen, Band entfernen und Schenkel und Brust abtrennen.
Den Kohlrabi und Cranberrys auf Tellern anrichten, Maispourlade dazu platzen und servieren.
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