Gefluegel-Hack-Kotelett von der Poularde mit Kohlrabi

Fiir 2 Personen

10 g frischer Ingwer 2 Limetten, unbehandelt 250 g Poulardenbrust

1 Ei 3 EL Sauerrahm Salz, Pfeffer

1 EL Chili-Chicken-Sofle 3 Stiele glatte Petersilie 50 g Lauch

100 g Wei3brotbrosel 7 EL Olivenol 2 kleine Kohlrabis mit Blédttern

10 Kirschtomaten

Ingwer schilen und fein reiben. Von einer Limette etwas Schale abreiben. Dann die Limetten
schilen und die Filets herausschneiden. Die Poulardenbrust in kleine Wiirfel schneiden, Ei, 3
EL Sauerrahm, Salz, Pfeffer, Chili-Chicken-Soflen, Ingwer und 1 Msp. Limettenschale zugeben,
mischen und kalt stellen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Lauch putzen,
waschen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die Gefliigelmischung in einem Cutter zu
einer homogenen Masse mixen und auf Eis stellen. Die Petersilie und den Lauch unterheben,
wiirzen. Aus der Masse zwei Frikadellen in Kotelettform (Pojarski) formen. Diese mit Semmel-
bréseln panieren und in einer Panne mit 5 EL Olivenol goldgelb braten. Ins Bratfett noch 1
Msp. Limettenschale geben. Kohlrabi schilen und in feine Facher schneiden. 4 kleine Kohlrabi-
blatter abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl anschwitzen, wiirzen. Kirschtomaten vierteln und zu den Kohlrabistreifengeben. 1 EL
Sauerrahm und 2 EL Wasser hinzufiigen und das Gemiise weich diinsten, Kohlrabiblatter unter-
mischen. Das Gemiise auf den Teller anrichten, die Pojarski zugeben und Limonenfilets obenauf
geben.
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