Perlhuhn-Keulen-Mousse mit Sternanis, Kiirbis-Kernen

Fir 4 Personen

1 Zwiebel 1/2 Stange Lauch 1 Stange Staudensellerie
4 Champignons 2 Tomaten 3 Perlhuhnkeulen

Salz, weifler Pfeffer 1 EL Olivenol 100 ml weifler Portwein
100 ml Wermut 100 ml Madeira 2 Zweige Thymian

4 Sternanis 1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerbléitter

500 ml Gefliigelfond 6 Blatt Gelatine 350 g Sahne

10 ml Anisschnaps
Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 1 TL Zucker 40 ml weifler Balsamico
50 g Butter Salz, Pfeffer 2 EL Kiirbiskerne
2 EL dunkler Balsamico 2 EL Olivendl 1 EL Kiirbiskernol

2 EL Gefluigelfond

Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Lauch und Staudensellerie waschen, putzen und in 1 ¢cm grofe
Stiicke schneiden, Champignons in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, Tomaten ebenfalls fein wiirfeln.
Perlhuhnkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Olivendl anbraten.
Vorbereitete Gemiisewiirfel zu den Perlhuhnkeulen geben und mitrésten. Nach und nach mit
Portwein, Wermut und Madeira abléschen und die Fliissigkeit einkochen lassen.

Thymian waschen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen,

Sternanis fein moérsern, Knoblauch schélen, fein hacken und alles mit zum Schmoransatz geben.
Mit Gefliigelfond abloschen und die Perlhuhnkeulen ca. 50 Minuten bei 180 Grad abgedeckt im
Ofen langsam fertig garen.

Anschlielend die gegarten Keulen herausnehmen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Das Fleisch
in die reduzierte Sauce geben und mit dem Gemiise im Mixer fein piirieren. Durch ein feines
Sieb streichen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gelatine in einem Topf mit 1 EL heilem Wasser auflosen,
dann unter die Perlhuhnkeulencreme geben. Sahne halbfest aufschlagen, unter die Perlhuhncre-
me heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und aufschlagen. Die Perlhuhnmousse mit Salz,
Pfeffer und Anisschnaps abschmecken. Die Creme abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 3 Stun-
den fest werden lassen.

Den Chicorée halbieren, den Strunk entfernen und in Blétter teilen. Zucker in einer Pfanne
schmelzen, mit Balsamico abloschen und Butter zugeben. Die Chicoréeblitter darin anschwit-
zen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kiirbiskerne anrosten, mit etwas Zucker und Salz wiirzen. Dunklen Balsamico, Olivenol, Kiirbis-
kerndl und Gefliigelfond zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Chicoreeblétter auf dem Teller verteilen. Vinaigrette iiber den Chicoree geben. Aus der Perlhuhn-
keulenmousse Nocken ausstecken und auf die Chicoreeblitter geben, mit gerésteten Kiirbiskernen
bestreuen und servieren.
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