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Das Ribelmaispoulet fachgerecht zerteilen, Pouletbrust parieren,
halbieren und in Klarsichtfolie zu einer Rolle drehen. Pouletschenkel
auf die Seite legen und spater verarbeiten. Die restlichen Abschnitte
werden zu einer Farce verarbeitet. Das Fleisch wird mit Salz und
Pfeffer gewiirzt und angefroren, damit es sich spéter besser cuttern
lasst. Nebenbei die Krduter blanchieren. Krauter und Fleisch
zusammen mit dem Rahm zu einer Farce cuttern und durch ein
feines Tamis streichen, kihl stellen.

Milch und Zucker erwarmen, Eigelb beigeben und zur Rose
abkochen. Pouletleber und Pouletherz mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz und heiss mit den Schalotten und Apfelwirfeln sautieren,

mit Portwein abléschen und mit Jus glasieren. Mit der gekochten
Creme mischen und sofort schocken. Kurz vor dem Service die
Glace pacossieren und Nocken machen.

Haut von Schenkel und Brust abziehen und trocken stellen.
Pouletkarkasse im Ofen rosten. Gem{use in gleich grosse Stiicke
schneiden und zusammen mit den Karkassen einen Fond ansetzen.
Schenkelim Gefligelfond garen. Nach dem Garen Fleisch von
Knochen l6sen und klein schneiden. Gefligelfond reduzieren, mit
Portwein, Lorbeer und Thymian parfimieren. Zucker leicht
karamellisieren, Schalotten und Apfelwirfel beigeben, mit Fond
abléschen, abschmecken. Schenkelfleisch beigeben und mit
Butter und Jus weich garen.

Fett bei Haut abkratzen und trocknen. 20 Minuten in der Pfanne
langsam braten, salzen und nochmals trocknen.

Brot und Krduter fein mixen, bis sich die gewiinschte Konsistenz
ergibt, wiirzen und trocken stellen.

Partner:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Maisgriess, Milch, Wasser, Parmesan, Salz und Pfeffer mischen und

stocken lassen. Eigelb beigeben und in Férmchen fillen. 12 Minuten
bei 90 °Cim Dampf garen, erkalten lassen und ausformen. Bei 165 °C
goldbraun frittieren.

Kdse mit Weisswein erhitzen und mit Maisstarke abbinden, erkalten
lassen und kleine Perlen formen. Maisgriess, Wasser, Milch und
Parmesan mischen und stocken lassen, wiirzen. Die Kdseperlen in
den Maisgriess geben und mit dem Glaceloffel zu Kugeln formen,
anfrieren lassen. Gepoppte Maiskdrner zerstossen und mit dem
Paniermehl mischen, Kugel panieren und frittieren.

Mais und Schalotten diinsten. Zusammen mit dem Gemusefond,
Salz, Cayenne und Kurkuma weich garen. Sehr fein purieren,
Butter aufmontieren. Creme durch ein feines Sieb passieren, ab-
schmecken.

Blutorangenpulp mit Zucker, Salz, Chili aufkochen. Agar-Agar
beifiigen und erkalten lassen. Die feste Masse mit Stabmixer fein
plrieren, in Pipette abfiillen.

Perlzwiebeln auf Salz backen, schalen. Zucker karamellisieren, mit
Weisswein abldschen und mit Lorbeer und Nelken aufkochen.
Perlzwiebeln beigeben und im Sud ziehen lassen, danach mit Butter
glasieren.

Maiskolben in gleich grosse Stiicke schneiden, flammen und in
Gemusefond und Butter diinsten.

HUGENTOBLER____

@m

WORK
SPACE

WELLE (D
WORKSPACE.CH

JEUNES RESTAURATEURS

Seite3von 3




