»Aufgetischt rund um Aussee”
Ostermontag, 28. Midrz 2016

Brust und Keule vom Stubenkiiken mit
warmem Popcornschaum und Fenchel

(Rezept von Stefan Haas RESTAURANT SEEBLICK
GRUNDLSEE IM HOTEL MONDI)

Zutaten fiir 4 Personen
2 Stubenkiken (a 500 g)

BERGKERNTEIG:
250 g Mehl

250 g Bergkernsalz
3 Eier

50 ml Wasser

BRUST

4 Stubenkiikenbriste ohne Haut
8 Scheiben Knoblauch

4 Zweige Estragon

8 Scheiben griiner Speck

2 Eigelb

4 EL gehackter Estragon

OBERKEULE

4 Oberkeulen (vom Knochen befreit)
2 EL Hihnerfarce

4 Paprikastreifen zum Fiillen

etwas Butter

1 Estragonzweig

BROSEL

2 Scheiben Toastbrot (entrindet)

1 TL Paprikapulver

je 1 Msp. gerauchertes Paprikapulver und Chiliflocken

UNTERKEULE

4 Unterkeulen
etwas Salz

1/2 Zitrone (Saft)



etwas Mehl
1Ei
Erdnussol

POPCORNSCHAUM

200 g Mikrowellen-Popcorn (ungesalzen)
je 200 ml Milch und Obers

Grammeln

Cayennepfeffer

FENCHEL

1 Fenchelknolle

etwas Olivendl

ein Spritzer Zitronensaft
Schalotten

Knoblauch
Fenchelsamen

Pernod

heller Fond

Salz

Zubereitung

Geflugel in Brust und Keule teilen.

Fiir den Bergkernteig alles verriihren und 20 Min. stehen lassen.

Stubenkiikenbriste auslosen, mit je 2 Scheiben Knoblauch und 1 Zweig Estragon belegen
sowie in je 2 Scheiben Speck einwickeln. Mit Eigelb bestreichen und in den 4 mm diinn
ausgerollten Salzteig zu einem Paket einschlagen. Dabei etwas Wasser auf dem Teig
verteilen, damit dieser zusammenklebt. Auf ein Backblech legen und bei 200° C 10 Min. bei
Umluft backen. Danach 10 Min. ruhen lassen. AnschlieBend aufschneiden, die Briiste aus
dem Speck nehmen und in gehacktem Estragon walzen.

Die ausgeldste Innenseite der Keulen 1 mm dick mit Farce einstreichen, wiirzen und mit
Paprikastreifen belegen. Zur Mitte einschlagen und zusammen mit einem Stiick Butter sowie
einem Estragonzweig vakuumieren. Im Wasserbad bei 80° C 10 Min. ziehen lassen,
auspacken und in einer Pfanne knusprig braten. In der Mitte halbieren, damit man das
Schnittbild schon erkennen kann.

Aus dem Toastbrot, Paprikapulver und Chiliflocken Broseln herstellen. Die Haut von den
Keulen abziehen, mit Salz und Zitronensaft wiirzen. In Mehl, Ei und Brdseln panieren und bei
140° C vorsichtig backen, damit die rote Farbe erhalten bleibt.

Das Popcorn nach Packungsanleitung in der Mikrowelle zubereiten. 10 g Popcorn als
Garnitur beiseite stellen. Milch mit Obers aufkochen, mit etwas Salz und Cayennepfeffer
wirzen. Popcorn im Mixer noch warm fein mixen, die Milch-Obers-Mischung dartiber giellen
und 20 Min. ziehen lassen. Durch ein Sieb passieren und in eine Espumaflasche fiillen, warm
stellen.

Fenchelknolle langs halbieren, das Griin beiseite legen. Den Strunk unbedingt drinnen



lassen, eventuell etwas zu putzen. Die Halften auf der Aufschnittmaschine hauchdiinn
aufschneiden und mit Salz, Olivendl, Zitronensaft und Fenchelgriin marinieren und
anrichten.

Fiir das Fenchelpiiree die Fenchelabschnitte mit Schalotten in etwas Olivendl, Knoblauch und
Fenchelsamen rosten. Mit einem Spritzer Pernod |6schen, einkochen und danach mit hellem
Fond angielSen. Zugedeckt weich diinsten, die Fliissigkeit komplett verkochen und leicht
salzen.

Fein mixen, durch ein Sieb streichen und etwas Olivenodl einriihren. Nach dem Erkalten in
einen Spritzsack fullen und tupfenweise auf dem Teller verteilen.

Die abgezogene Kiikenhaut in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig
auslassen, abgieRen und wiirzen.

Piuree auf einem Teller tupfenweise verteilen. Die Kiikenbrust in die Tellermitte legen,
Keulenteile daneben setzen. Fenchel auf dem Teller verteilen sowie den warmen Schaum
zwischen die Geflligelteile spriihen. Auf dem Schaum Grammeln und Popcorn anrichten.



