Poularden-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Poulardensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 3 Maispoulardenbrustfilets 500 ml Gefliigelfond

1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian Cayennepfeffer

1 TL Zitronenabrieb 8 Blatt Gelatine Haselnuss-Zitronenquark

50 g Haselnussbléattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobléttchen Saft, Schale von 1/2 Zitrone
2 EL Olivenol 1 EL Zitronenol Piment d“Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Poulardensiilze:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt abspiilen, hduten, halbieren, entkernen und in
Scheiben schneiden. Tomaten in eine flache, feuerfeste Form geben. Mit Salz, Zucker und Piment
d “Espelette wiirzen. Olivendl dariiber triufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Poulardenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen, Poulardenbrust einlegen und ca. 8 Minuten
langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briiste herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in
Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite stellen. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und
den harten Strunk herausschneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer
und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen. Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren.
Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Poulardenbriiste 1ldngs in fingerdicke Scheiben
schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 300 ml Gefliigelfond und 200 ml Fenchelfond
mischen (80 ml fiir Salatdressing beiseite stellen) und aufkochen. Eingeweichte Gelatine darin
auflosen und abschmecken. Kalt stellen. In eine Terrinenform oder Glasschale (ca. 1, 5 Liter
Inhalt) Poulardenbruststreifen, Fenchelscheiben und getrocknete Tomaten schichten. Mit dem
leicht gelierenden Fond begieflen, kalt stellen und fest werden lassen. Haselnuss-Zitronenquark
Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ricotta,
Honig, Oregano, Zitronensaft und Schale, Oliven- und Zitronensl verriihren, sodass Ol und
Quark sichtbar eine schone Marmorierung bekommen. Mit Piment d “Espelette, Meersalz, Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Krautersalat:

Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Essig, Ol und Gefliigel-Fenchelfond verrithren und
mit Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Piment d Epelette wiirzen. Kurz vor dem Servieren
mit den Kréutern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Haselnuss-Zitronenquark und Kriutersalat anrichten.
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