GEFULLTES SCHWARZFEDER-
HUHN MIT GESCHMORTEN
PFLAUMEN, PERLZWIEBELN

Die geschmorte Pflaume ergdnzt
mit Leichtigkeit das artentypische
Aroma des Huhns durch die leichte
Frische der Perlzwiebel.

GEFULLTES SCHWARZ- FULLE FUR DAS SCHWARZ- GESCHMORTE PFLAUMEN
FEDERHUHN FEDERHUHN 2 El Akazienhonig
1 Schwarzfederhuhn je 2 El Schalotten und Bauchspeck, 8 Stiick Pflaumen
Salz und Pfeffer aus der Muhle fein gewurfelt V2 | Geflugelfond
1 Rosmarinzweig 200 g Champignons 2 Thymianzweige
Olivendl 100 g Dérrpflaumen 10 g Schalotten, in feine Scheiben
450 ml dunkle Geflugelsauce 200 ml Sherry medium geschnitten
/2 Knoblauchzehe 10 g Zwiebel, in Ringe geschnitten
2 El Petersilienjulienne 10 g Schinkenspeck
1 Msp. gehackter Thymian Olivenél, Salz und Pfeffer aus der
80 g Weil3brot vom Vortag, in Muhle
Wirfel geschnitten
140 ml Milch
2 Eigelb, Olivenél, Salz, Pfeffer aus
der Muhle

FULLE FUR DAS SCHWARZFEDERHUHN
Fur die Falle die Schalotten und den Speck in einer Pfanne mit Olivendl ansautieren. Champignons, klein geschnittene
Dorrpflaumen zugeben und mit Sherry abléschen. Den Knoblauch sowie die Petersilie und den Thymian zugeben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Milch erhitzen und Uber die Wei3brotwurfel gieBen. Zugedeckt 10 Minuten ziehen
lassen. Das getrankte Weil3brot und ein Eigelb locker unter die Masse heben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

SCHWARZFEDERHUHN
Die Briste und die Keulen des Schwarzfederhuhns von der Karkasse 16sen. Die Keulen anderweitig verwenden. Die
Haut von der Brust leicht anheben und mit der Dorrpflaumenmasse fullen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Bruste
wirzen und rundherum mit Olivendl in einer Pfanne goldbraun anbraten. Lorbeerblatt und Rosmarinzweig zugeben.
In den HeiBluftofen bei 150 °C ca. 4 Minuten hineingeben. Herausnehmen und weitere 5 Minuten zugedeckt rasten
lassen. Anschneiden und anrichten.

GESCHMORTE PFLAUMEN

Die Pflaumen waschen und den Deckel beim Stielansatz entfernen. Den Kern mit Hilfe einer Zange herausdrehen.
Den Honig leicht karamellisieren lassen und die Pflaumen mit der aufgeschnittenen Seite nach unten auf den Honig-
karamell setzen. Mit dem Geflugelfond angieen. Den Thymian zugeben und mit einer Alufolie luftdicht verschlieBen.
Im Backofen bei 150 °C ca. 10-12 Minuten schmoren. Aus dem Fond nehmen, Thymian entfernen und noch warm
schdlen. 2 Pflaumen in Spalten schneiden. Den Fond auf die Hdlfte einkochen und die Pflaumen darin erwdrmen.
Eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spalten und die Pflaumenhdlften mit dem Saft GbergieBen. Die Zwiebelrin-
ge und den Speck in Olivenél anbraten und tber die Pflaumen geben.
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Fertigstellung
Die gefullten Bruste vom Schwarzfederhuhn aufschneiden und zusammen mit den glacierten Pflaumen anrichten. Mit

den Zwiebelringen und dem Speck ausgarnieren. Die dunkle Geflligelsauce separat dazu reichen. Mit gegrillten Perl-

zwiebeln servieren.
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