Pouletbrustchen mit Honig - Balsamico -
Sauce auf Lauchfondue

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 15m
- Zubereitungszeit: 15m
- Fertig in 30m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '30', 'cook time': '15m', 'prep time': '15m', 'servings': '4', 'yield' : "' });

Kostlich, harmonisch, herzhaft, nicht nur fur jeden Tag

Zutaten

- 4 frische Poulardenbrustchen mit Haut, ausgelost, kichenfertig
- (Geht auch mit Hahnchenbrustchen)

- Etwas mittelscharfer Senf

- 1 El Butter

- Etwas frischen Estragon, Rosmarin und Thymian zum Mitbraten
. Salz, Pfeffer aus der Muhle

- Fur die Honig - Essig - Sauce:

- 300 ml heller Gefligelfond

- 1 kleine Zwiebel, gewtrfelt

- 2 El heller Balsamico

- 1 Tl Honig

- 1 Tl frischer, gehackter Estragon

- 50 g kalte Butter

- Fur das Lauchfondue :

- 400 g Porree (Nur das Weilse) oder junger Friihlingslauch, geputzt, gewaschen, in diinnen Ringen
- 100 ml Créme fraiche

- 100 ml trockener WeilsSwein

- 30 g Butter

- Salz, Pfeffer aus der Miihle, ein Strich Muskatnuss

Zubereitungsart

Schrittl

Das Lauchfondue:
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Schritt2

Nur das zarte ,Weille“ des Porree in der Butter glasig anschwitzen. Wiirzen, mit dem WeilSwein
aufgieBen und fast vollstandig einkochen lassen. Creme fraiche dazu geben und alles bei kleiner
Flamme

Schritt3

20 - 25 min. leise kocheln, fast vollig zerfallen lassen, kurz halten, nachschmecken.
Schritt4

Die Pouletbrustchen:

Schritt5

Unter flieBendem Wasser waschen, anschlielSend trocken tupfen.

Schritt6

Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen, diinn mit Senf einstreichen und leicht mit Mehl
bestauben.

Schritt7
In heilSer Butter von allen Seiten ca. 3 min. goldgelb anbraten, aus der Pfanne nehmen.
Schritt8

Mit Alufolie abdecken und bei 75° - 80° C 50 - 55 min. im Backofen zu Ende garen. Danach prifen,
unbedingt saftig - rosa halten, etwas ,ausruhen” lassen.

Schritt9
Die Honig - Balsamico - Sauce:
Schritt10

Im Bratensatz der Pfanne die Zwiebelwurfel glasig anschwitzen und mit dem Gefligelfond, dem
Honig und Balsamico aufgiefSen.

Schrittl1

Auf die benotigte Menge, ca. 100 ml, reduzieren lassen. Nachschmecken und kurz vor dem
Servieren die kalte Butter und den gehackten Estragon verruhren, nicht mehr kochen lassen.

Schritt12
Anrichtevorschlag:
Schritt13

Das Lauchfondue als kleinen Sockel auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Brustchen schrag
tranchieren und daruber geben.
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Schritt14
Die Honig - Balsamico - Sauce drum herum verteilen und sofort zu Tisch geben.
Schrittl5

Dazu passen gleichmalig geformte Butterkartoffelchen, aber auch Pasta, Duftreis oder ein schone
Risotto.

Rezeptart: Gefligel

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/pouletbruestchen-mit-honig-balsamico-sauce-auf-
lauchfondue/
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