Maispoulardenbrust ,,Cajun Style“ mit Curry-Sauce,
Kidneybohnen-Bananen-Piuree und Mango-Salsa
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Zutaten fiir 2 Personen

Fur die Maispoulardenbrust:

2 Maispoulardenbriuste a 120 g
1 TL gerebelter Thymian

1 TL getrockneter Oregano

2 TL Knoblauchpulver

1 TL Zwiebelpulver

1 TL edelstRes Paprikapulver
1 TL gemahlener Cayennepfeffer
1/2 TL rote Pfefferflocken

2 TL Salz

Pfeffer

Rapsol

Fiir das Piiree:

1 Schalotte

3 Bananen

1 Dose Kidneybohnen
250 ml Hihnerfond
1/2 TL Zucker

1 Prise Salz

Rapsol

Fur die Curry-Sauce:

e 3 Schalotten

e 125 ml trockener Weildwein
e 250 ml Huhnerfond

e 250 ml Schlagsahne

e 100 g Butter

e Rapsal

e Jaipur-Currypulver

e Salz

Fur die Mango-Salsa:
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1 rote Paprika

1 rote Chili

1 Mango

1 Limette

1 TL Olivendl

1 Bund Koriander
Salz

Fir die Garnitur:

e 1 Tortilla
e 500 ml Sonnenblumendl, zum Frittieren

Zubereitung:
Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. In der Fritteuse Sonnenblumenol auf 180 Grad erhitzen. In
einem Topf Wasser auf circa 68 Grad erhitzen.

Fur die Maispoulardenbrust das Fleisch kalt abbrausen, trockentupfen und erst in Klarsicht-, dann in
Alufolie wickeln. In circa 68 Grad heilem Wasser 10 Minuten pochieren.

Knoblauchpulver, Paprikapulver, Zwiebelpulver, Cayennepfeffer, Thymian, Oregano, Pfefferflocken, Salz
und Pfeffer

vermengen. Poulardenbrust aus dem Wasser und der Folie nehmen, mit der Gewurzmischung einreiben
und in heillem Rapsol anbraten. Bei 140 Grad im Ofen warm halten.

FiUr das Kidneybohnen-Bananen-Plree die Bananen schalen und klein schneiden. Schalotte abziehen
und warfeln. In einer Pfanne Rapsdl erhitzen, Banane und Schalotte anbraten. Kidneybohnen abschutten
und ebenfalls in die Pfanne geben. Mit Fond abloschen und mit Salz und Zucker abschmecken. Mit
einem Stabmixer purieren.

Fir die Salsa die Mango schalen, halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden.
Chili waschen, halbieren, entkernen und klein hacken. Koriander abbrausen, trockenwedeln und klein
hacken. Limette waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Mango mit Limettensaft und — abrieb,
Chili, Olivendl, Salz und Koriander vermengen. Kerngehause der Paprika entfernen. %2 der Paprika
schalen, in feine Wiirfel schneiden und zur Salsa geben.

Fir den Curry-Schaum die Schalotten abziehen und fein wirfeln. Rapsél erhitzen und die Schalotten
glasig anschwitzen. Mit Weilwein und Fond abléschen. Reduzieren lassen. Sahne, Butter, Salz und
Currypulver hinzufugen und in eine Espuma-Flasche flllen.

Fuar die Garnitur Mais-Tortilla in feine Streifen schneiden, in heitem Sonnenblumendl frittieren, auf
Klchenpapier abtropfen lassen.
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Maispoulardenbrust ,Cajun Style“ mit Curry-Schaum, Kidneybohnen-Bananen-Puree und Mango-Salsa
auf Tellern anrichten, mit Tortilla-Streifen garnieren und servieren.

Rezept: Karin Hammerle
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 31. Oktober 2016

Episode: ChampionsWeek — Crazy Chicken
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