GERALD WUCHNERS REZEPTE
FUR DIE MEDITERRANE KUCHE

Zutaten

4 Maispoulardenbrustfilets mit Haut a ca. 120 g
2 EL korniger Senf

2 EL Semmelbrosel

2 EL Blattpetersilie, geschnitten
natives Olivendl extra

200 ml GefliigelsoBe oder Gefligelfond
150 g Kauterseitlinge

450 g frischer Blattspinat

1 Knoblauchzehe, gewrfelt

1 kleine weie Zwiebel, gewdlrfelt

2 EL Walnusskerne

natives Olivendl extra

4 Kartoffeln

400 g Hokkaido-Kirbis mit Schale
Salz

Pfeffer aus der Mihle

Muskat

natives Olivendl extra

Zubereitung

Die Poulardenfilets wiirzen und von allen Seiten leicht
anbraten, anschlieBend im Backofen bei 180° fiir ca.
15 Minuten garen. In der Zwischenzeit Senf, Semmel-
brésel und die Petersilie vermischen und mit etwas
Olivendl glattrihren. Es soll eine cremige Masse ent-
stehen. Nach 15 Minuten die Poularden mit der Masse
auf der Hautseite bestreichen und weitere 10 Minuten
Uberbacken.

GefligelsoBe oder Fond aufkochen lassen, die Pilze
in Scheiben schneiden, in etwas Olivendl anbraten,
wirzen und zur SoBBe geben.

Blattspinat waschen, die Zwiebel und den Knoblauch
in Olivend| andiinsten, den Spinat zugeben und unter
stédndigem Rihren garen. Wirzen mit Salz, Pfeffer und
Muskat, zuletzt die Walnusskerne untermischen.
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Knusprig-zarter Hauptgang aus dem Ofen
Maispoularde mit Senfkruste und Krauterseitlingen
Blattspinat mit Walniissen und Kartoffel-Kuirbis-Rosti
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Kartoffeln und Kiirbis grob raspeln, die Kiirbiskerne
unterheben, wirzen mit Salz und Pfeffer. Eine Pfanne
erhitzen, das Olivendl hineingeben und mit jeweils 2 bis
3 EL Kartoffelmasse kleine Rasti formen. Die Résti von
beiden Seiten goldbraun backen.

Wiichners Tipp
= Sie kénnen das Gericht auch mit Hahnchen-
brustfilets zubereiten. )
= Die Krauterseitlinge kbnnen Sie durch
Champignons ersetzen.




