Gebratene Maispoularden-Brust, Risotto, Orangen-Spargel

Fiir 4 Personen
3 Maispoulardenbriiste (4 150 g) Kalahari Salz, Malabar Pfeffer 30 g Butterschmalz

2 Schalotten 5 EL Olivenol 200 g Risottoreis

100 ml Weiflwein 700 ml Gefliigelbriihe 6 Stangen weifler Spargel
6 Stangen griiner Spargel 2 El Zitronen-Thymianblédtter 1 El Zucker

100 ml Orangensaft 50 g kalte Butter 40 g geriebener Parmesan
30 g weiche Butter 2 EL geschlagene Sahne

Ofen auf 130 C° vorheizen. Poulardenbriiste mit Salz, Pfeffer wiirzen und in heilem Butter-
schmalz in einer Pfanne anbraten. Anschliefend die Briiste auf ein Backblech legen und im
heiflen Ofen in etwa 20 Minuten fertig garen.

Inzwischen Schalotten schéilen, fein wiirfeln und in 2 El heiflem Olivenol anschwitzen. Reis zufii-
gen, kurz mitdiinsten, dann mit Weilwein abloschen. 1/4 der Brithe angieen und bei mittlerer
Hitze kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen hat, dabei 6fters umriihren. Diesen
Vorgang immer wiederholen, bis die Briihe aufgebraucht ist.

Spargel schilen und in diinne, schrige Stiicke schneiden. Spargelstiicke zusammen mit Thymian
in einer Pfanne mit etwas Butter etwa 1 Minute anbraten. Dabei mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann
mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren. Das Ganze mit Orangensaft abloschen, diesen
einkochen lassen. Pfanne vom Herd ziehen, Butter unterschwenken.

Nach ca. 20 min., wenn der Reis gar ist den Parmesan unter riihren.

Butter und Sahne unterheben. Das Risotto mit Salz, Pfeffer abschmecken und in tiefe Teller ver-
teilen. Gebratene Poulardenbrust in dicke Stiicke schneiden und zusammen mit dem Orangen-
Spargel darauf verteilen.
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