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FORUM
VIVERE

Aus Lust am Leben

Gefiilltes Stubenkiickenkotelett mit Artischocke und Olivenpiiree

Schloss Diirnstein

Fiir die Fille:

1 EL schwarze gehackte Oliven
2 Stk. Schalotten

2 EL Paprikawiirfel

1 EL Kapernbeeren gehackt

3 EL Topfen

1 EL WeiBBe Brosel

1 Stk. Dotter

Balsamico, Weinbrand

Salz, Pfeffer

Thymian und Basilikum

= Schalotten, Paprika, Kapern und Oliven in wenig Olivendl anschwitzen, mit Weinbrand
und Balsamico abldschen.

= Topfen, Brosel und Dotter unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Thymian
abschmecken; dann kalt stellen.

Artischocken:
4 Stk. groBe Artischocken

= Artischocken putzen, in Olivendl anbraten.
» Mit 6 c| WeiBwein abl6schen, einen 1/2 Liter Hiihnerfond aufgieBen und weich
diinsten; mit Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Stubenkiicken:
2 Stk. Stubenkiicken

= Brust und Keule von den Knochen |6sen.

= Den unteren Keulenknochen entfernen. Den oberen nach oben schieben.

= Die Keule mit der Paprikamasse fillen.

= Die Brust auf die Keule legen. In Schweinsnetz einschlagen und dann mit der
Brustseite anbraten.
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Aus Lust am Leben

Fiir die Polenta:

1/4 1 Milch

6 cl Olivendl

60g Polenta

Evtl. Hiihnerfond
WeiBer Balsamico
Salz, Pfeffer
Grana

Gehackte Oliven

= Milch, Olivendl aufkochen, Polenta einriihren.

= Falls notwendig Hiihnerfond beigeben.

= Mit Salz, Pfeffer und weiBem Balsamico abschmecken.

* Am Schluss geriebenen Grana und gehackte Oliven beigeben.

= Einen Essloffel von der Polenta in die Artischocke geben.

= Das Stubenkiickenkotelett auf die Polenta setzen und bei 170° C 12-15 min ins Rohr
schieben.

= Dije restliche Polenta auf dem Teller anrichten und Artischocke darauf setzen.

= Mit Olivendl und altem Balsamico leicht betraufeln.



