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ZUTATEN

1 Franzoésische Maispoularde
1 Zwiebel

1 Stiick Staudensellerie
8 Babyartischocken

2 Knoblauchzehen

1 Peperoni

16 Kapernapfel

1 Thymianzweig

1 Lorbeerblatt

2 Eier

100 g Mehl

50 g Butter

50 ml WeiRwein

Salbei

Olivenadl

Pimentkdrner

Salz

Pfeffer

A

Fir 4 — 6 Personen

ZUBEREITUNG

Das Huhn waschen und trocknen und Brust und Keule ablésen.
AnschlieRend in kleine Stiicke schneiden.

Zwiebeln und Sellerie grob wiirfeln. Fir den Gefliigelfond Zwiebeln
und Sellerie zusammen mit den abgelésten Knochen, Piment und
dem Lorbeerblatt in einen Topf geben und mit kaltem Wasser
bedecken und kécheln lassen.

Das Brustfilet und die Keulen in Tranchen schneiden und in einer
Panade aus Eiern, Mehl und Salz wenden.

Artischocken, Knoblauch und Peperoni klein schneiden und kurz
in Olivendl anbraten. Salzen und pfeffern. AnschlieRend auf ein
Backofenblech legen.

Die panierten Hihnertranchen kurz anbraten und mit WeiRwein
abléschen. Danach die Tranchen zusammen mit Kapern und Salbei
auf das Backblech geben. Auf Einschubebene 3 mit CircoTherm®
bei 220 Grad ca. 10 - 20 Minuten garen.

Den Gefligelfond durch ein Sieb passieren, mit Butter und Thymi-
an aufkochen und kurz vor dem Servieren libergieen.
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