La Cocina Rezept

LACOCINA "Perlhuhnbrust orientalisch™ mit Gemiise-Couscous,
dazu Curry und Minz-Dip

DIE KOCHSCHULEN

|Kategorie: Vorspeise Zubereitungszeit: 30 Minuten Personen: 4
Zutaten Zubereitung
Fir die Perlhuhnbrust: Wachtel und Perlhuhnbrust
2 Stk Perlhunhbrust Die Wachtel sowie die Perlhuhnbrust auf eventuell vorhandene Federhélse
10 g Ras el Hanout priifen pnd wel_nn \{orhanden, diese rT_1it einer Pinzette _entfgmen.
. AnschlieRend in einer Pfann knusprig anbraten, auf ein Gitterblech legen

5 g Kreuzkimmel ; " )

d und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kreuzkiimmel, den Kardamom und
5 Y Kardaman den Curry in einem Maorser fein mahlen und die Briste damit wiirzen.
5 g Cury AnschlieBend bei etwa 80°C fiir 15 Minuten im Ofen garen.

Fur den Couscous:

200 g Couscous Couscous

200 ml Briihe Den Couscous in einer Pfanne anrdsten bis er gleichmaRig gebréaunt ist,
dann nach und nach die Briihe dazu geben und mit Pfeffer und Salz
wirzen. So lange weiter rlihren bis der Couscous die Briihe komplett
aufgenommen hat, dann etwas abkiihlen lassen und den fein gehackten
Kerbel unterheben.

10 g Curry
Gemuse nach Saison

Fir den Curry und den Minz-Dip:

3 Stk Eigelb

20 ml Milch Curry und Minzdip

120 ml Pflanzensl Die Eigelbe zusammen mit q_er Milch und dem Salz und Pfeffer mit einem
Mixstab pirieren, dann das Ol nach und nach ein plrieren bis sich eine
Emulsion gebildet hat. Nun die entstandene Masse aufteilen und die eine
Halfte mit Curry, die andere Halfte mit fein geschnittener Minze wirzen.

10 ¢ Curry
0,5 Bund Minze
Salz, Pfeffer
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