ZUTATEN

Perlhuhnbrust Kiimmel Butter
Kartoffeln (mehlig) Salz Olivenol
Knoédelbrot Pfeffer Lauchzwiebeln
Steinpilze Petersilie Gemiisebriihe
Champignons Rosmarin Honig
Pfifferlinge Knoblauch

Sahne Zwiebeln

Milch

Perlhuhnbrust mit Pilz-Sahne-Sofe

dazu Kartoffelbrei mit Knusperbrot und Schmortomaten

PERHUHNBRUST: Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite zuerst von
beiden Seiten in etwas Olivendl und Butter zusammen mit Knoblauch und Rosmarin an-
braten. AnschlieBend die Perlhuhnbrust mit etwas Honig bestreichen und bei 120°C fur
ca. 25 min in den Ofen stellen.

KARTOFFELBREI: Kartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. In Salzwasser

solange kochen bis sie schén weich sind. Wasser abgieBen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen. Mit dem Handrlhrgerdt unter Zugabe von warmer

Milch so lange verquirlen, bis die gewlinschte Konsistenz erreicht ist.

Die Brotwdrfel in Butter goldbraun anbruzeln.
PILZE-SAHNE-SORBE: zZwiebeln und Lauchzwiebeln klein
schneiden und in etwas Olivendl anbraten. Pilze ebenfalls zer-
kleinern und bei geschlossenem Deckel mit anbraten. Mit
Gemisefond abléschen, Sahne hinzugeben und etwas ein-
reduzieren lassen. Gegebenenfalls die SoBe mit etwas Starke
andicken. Mit Salz, Pfeffer und Kimmel wirzen.
SCHMORTOMATEN:

Die Tomaten waschen, trocknen und zusammen mit Olivendl, \
Rosmarin und Knoblauch unter geringer Hitze bei geschlossenem \‘,

Deckel so lange schmoren lassen, bis sie anfangen zu platzen. Die Perlhuhnbrust‘ ;’

, w,
zusammen mit der Pilze-Sahne-SoBe, den Schmortomaten und dem Kartoffelbrei ’*l‘ ’ ::‘ e

anrichten. Die Brot-Wrfel Gber den Kartoffelbrei verteilen. Mit der Petersilie

garnieren. ’ . MO 19.30 UHR
~ DI 23.00 UHR

: : " Ml 21.30 UHR

Guten Appetit! ' FR 23.00 UHR

DIE ZUBEREITUNG SEHEN SIE IM VIDEO.

SA 16.30 UHR



