Maispoulardenbrust mit Fenchel und Tomaten

Rezept fiir: 4 Personen

4 Maispoulardenbriistchen, 4 Knoblauchzehen
mit Haut 2 Zweige Oregano
Salz, Pfeffer aus der Miihle 400 g kleine Kartoffeln
8 Basilikumblatter, klein 6 EL Olivendl
2 Fenchel 1dl Gefliigelfond
8 Friihlingszwiebeln 4 EL Aceto Balsamico
300 g Cherrytomaten

Die Haut der Poulardenbriiste vorsichtig mit den Fingern vom Fleisch (Gsen, je zwei Basilikum-
blatter unter die Haut schieben und gut andriicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl
anbraten. Auf Gitterrost geben und im Ofen bei 160°C 8 Minuten braten. Im Hold-o-maten
auf ein Gitter legen und 20 Minuten warmhalten (Klappe offen). Fenchel waschen, riisten und
der Ldnge nach in fingerdicke Scheiben aufschneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen, das obere
Drittel wegschneiden. Tomaten waschen. Knoblauch schdlen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Kartoffeln waschen, halbieren und im Salzwasser 1 Minute blanchieren, sofort abgiessen.
Kartoffel, Friihlingszwiebeln und Fenchel in der Pfanne im restlichen Ol anbraten, wiirzen und
in einen Brdter geben. Oregano dariiber streuen, mit Fond und Balsamico begiessen, und im
Ofen bei 180 °C ca. 20 Minuten braten.
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