Backhendl von der Maispoularde, Kiirbis-Piiree, Feldsalat

Fiir vier Portionen

4 Maispoulardenbriiste Salz Pfeffer

2 Fier 50 g Sahne 150 g Mehl

200 g Semmelbrosel % Bund Thymian 2 Stiele Rosmarin
250 g Butterschmalz 800 g Muskatkiirbis 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 30 g Butter 250 ml Weillwein

1 Zimtstange 2 Sternanis Muskatnuss

2 EL Creéme-fraiche 150 g Feldsalat 2 EL Weiflweinessig
3 EL Kiirbiskernol 1 TL Senf 1 TL Honig

50 g Kiirbiskerne 2-3 EL Kiirbiskernol

Die Haut der Maispoulardenbriiste abziehen. Das Fleisch in drei Zentimeter dicke Streifen schnei-
den, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier mit der Sahne verquirlen. Thymian und Rosmarin hacken
und unter die Semmelbrdsel mischen. Die Briiste in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in
den Semmelbroseln wenden.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Maispoulardenbriiste bei mittlerer Hitze lang-
sam goldbraun und knusprig ausbacken. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Kiirbis waschen, in Achtel schneiden und entkernen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und
grob hacken.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kiirbisstiicke auf ein Backblech stellen, Butter, Ge-
wiirze, Schalotten und Knoblauch auf den Achteln verteilen. Weilwein auf das Blech giefien.
Alles gut mit Alufolie bedecken und fest verschlieflen. Im Backofen etwa eine Stunde weich ga-
ren.

Anschlieffend die Gewiirze entfernen. Kiirbisfleisch von den Schalen l6sen. Kiirbisfleisch, Scha-
lotten, Knoblauch und den Sud in einem Standmixer fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wiirzen und die Creme fraiche unterriihren.

Den Feldsalat putzen, waschen und trockenschleudern. Fiir das Dressing den Essig mit Senf und
Honig verriihren. Das Kiirbiskernol unterschlagen und mit einer Prise Salz abschmecken. Den
Feldsalat mit dem Dressing marinieren. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten.
Das Kiirbispiiree auf Tellern verteilen, Maispoulardenbriiste darauf legen. Den Feldsalat dazu
anrichten. Alles mit den Kiirbiskernen und etwas Kiirbiskernol verfeinern.
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