Perlhuhn-Brust mit Honig und Emmer-Reis

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote-Bete-Piiree:

1 Rote Bete 2 Schalotten 80 g Butter

20 ml Sherryessig 40 g feiner Zucker 300 ml Hiithnerfond
Meersalz

Fiir den Emmerreis:

2 Schalotten 100 g Emmerreis 1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein 20 ml Wermut

300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer 30 g Parmesan, frisch
20 g Butter

Fiir den Honigsirup:

1 TL Korianderkorner 10 Pfefferkorner 1 EL Holunderessig

1 EL Sherry 20 g Bliitenhonig  Salz

Fir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets mit Haut 4 EL Rapsol 2 Zweige Zitronen-Thymian

2 Stiele Koriander

Fiir das Rote-Bete-Piiree: Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete
waschen, trockenreiben und in ein Stiick hitzebestdndige Folie wickeln. Auf ein Backblech geben
und im Ofen ca. 25 Minuten garen, bis sie weich sind. Rote Bete herausnehmen, auswickeln und
etwas abkiihlen lassen. Die Haut der noch warmen Bete abziehen. Rote Bete in 2 Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden. Schalotten schéilen, fein wiirfeln und in 10 g Butter anbraten. Gewdlirfelte Rote
Bete, Sherryessig und Zucker zufiigen und einige Minuten einkocheln lassen, dann Hithnerfond
zufiigen und so lange reduzieren, bis die ganze Fliissigkeit vollstdndig verdampft ist. Dann mit
der iibrigen Butter zu einem weichen Piiree mixen. Piiree durch ein Sieb passieren und mit etwas
Salz wiirzen und warm stellen.

Fiir den Emmerreis: Schalotten und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und im Olivendl glasig
anschwitzen. Emmerreis zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weiliwein und Wermut abloschen,
unter Riihren, die Fliissigkeit eink6cheln lassen. Dann den heiflen Gefliigelfond zugeben und ca.18
Minuten langsam garen, wiirzen. Sobald der Emmerreis gar ist, Parmesan und Butter nach und
nach unterriihren.

Fiir den Honigsirup: Korianderkoérner und Pfefferkérner fein moérsern und in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Holunderessig und Sherry in einen Topf geben und auf die Hilfte reduzieren.
Honig zugeben, etwas reduzieren. Die gerdsteten Gewdlirze zugeben und mit Salz abschmecken.
Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Fiir die Perlhuhnbrust: Perlhuhnbriiste mit etwas Rapsol betraufeln, mit Zitronenthymian und
Koriander in hitzebestdndige Frischhaltefolie einschlagen und im Ofen ca. 30 Minuten garen.
Anschlielend die Briiste auspacken, auf der Hautseite mit dem Honigsirup einstreichen und
wiirzen. Im Rapsol auf der Hautseite knusprig anbraten. Perlhuhnbriiste herausnehmen und zu
Medaillons aufschneiden. Den Emmerreis zu jeweils 3 kleinen Nocken formen und auf die Teller
geben, Perlhuhn aufsetzen und jeweils 3 Loffel Rote-Beete-Piiree zugeben und nach Belieben mit
Erbsen- oder normaler Kresse garnieren.
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