Maispoularden-Brust, Kiirbis-Quinoa, 6ranatapfel-Sirup

Fiir zwei Personen
Fiir die Maispoularde:
4 Maispoulardenbriiste 2 Zweige Zitronenthymian Butterschmalz

Salz gemahlener Pfeffer

Fiir den Kiirbis-Quinoa:

3 Tassen Quinoa 3 Mohren 1 kg Hokkaido
3 grofle Schalotten 3 Knoblauchzehen 1 Stange Lauch
1 Chilischote 1 Dose geschélte Tomaten 50 ml Orangensaft
150 ml Gemiisefond 2 Zweige glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt
2 Msp. gemahlener Anis Ol Salz

Fiir den Sirup:

1 Granatapfel 100 ml Granatapfelsirup Starke

Fiir die Jus:

200 ml Gefliigeljus 100 ml Portwein 100 ml Rotwein
Stérke Salz Pfeffer

Fiir die Walniisse:

20 g Walniisse 1 EL Walnussol brauner Zucker

Fiir die Maispoularde: Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Poulardenbriiste waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite im
Butterschmalz so lange braten, bis sie knusprig sind. Zitronenthymian abbrausen, trockenwedeln
und das Fleisch damit belegen. Im heiflen Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 60 Grad fertig
garen.

Fiir den Kiirbis-Quinoa: Schalotten und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.
Mohren, Kiirbis und Lauch schélen bzw. putzen, vom Strunk befreien und ebenfalls fein wiirfeln.
Chilischote waschen, trockentupfen, der Linge nach halbieren, entkernen und ohne Stilansatz
fein wiirfeln.

Quinoa waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Lorbeerblatt abzupfen. Schalotten, Knoblauch, Mohren, Kiirbis, Lauch und Chili in Ol anschwit-
zen und Anis und Lorbeerblatt dazugeben. Mit Orangensaft und Fond abléschen.

Quinoa dazugeben und 15-20 Minuten bei geringer Hitze kochen.

Dosentomaten fein hacken. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Bldtter abzupfen, fein hacken
und kurz vor Ende der Garzeit mit den Tomaten dazugeben. Das Ganze mit Salz abschmecken.
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt entfernen.

Fiir den Sirup: Granatapfel halbieren und die Kerne aus der Schale 16sen. Kerne zum Sirup
geben und ggfs. mit etwas Stéirke binden.

Fiir die Jus: Rotwein und Portwein erhitzen und reduzieren lassen. Jus dazugeben und auf die
Halfte reduzieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn nétig, leicht mit Stérke binden.
Fiir die Walniisse: Walniisse grob hacken und in etwas Walnussol leicht anrdsten. Je nach Ge-
schmack mit Zucker karamellisieren.

Kiirbis-Quinoa seitlich auf Teller setzen, die Poulardenbrust auf der Gefliigeljus daneben anrich-
ten und mit dem Granatapfelsirup betriufeln.

Das Gericht mit Walnusskernen bestreut servieren.
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