
Poularden-Brust mit Vanille-Tomaten-Kompott

Für 4 Personen
Für das Kompott:
4 rote Zwiebeln 3 EL Olivenöl Apfelessig
200 ml Tomatensaft 1 Vanilleschote 2 EL Honig
Meersalz Pfeffer 500 g Cocktailtomaten
Basilikum
Für das Poulardenfilet:
4 Mais-Poulardenbrustfilets Meersalz Pfeffer
2 EL Olivenöl 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe
80 g gemahlene Mandeln Bio-Zitronenschale

Für das Kompott Zwiebeln schälen und in feine Streifen schneiden.
In einer Pfanne 1 EL Öl erhitzen, die Zwiebelstreifen darin glasig dünsten. Mit Apfelessig ablö-
schen und die Flüssigkeit vollständig einkochen lassen.
Tomatensaft angießen, sacht aufkochen.
Die Vanilleschote längs halbieren, das Mark ausstreichen. Schote und Mark unter den Tomaten-
saft rühren.
Honig zugeben und ebenfalls einrühren.
Zwiebeln offen bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Rühren zu einem sämigen Kompott
einkochen.
In der Zwischenzeit den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.
Poulardenfilets kalt waschen, gründlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen.
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun an-
braten.
Filets dann in eine flache Auflaufform setzen und im heißen Ofen 10–12 Minuten fertig garen.
Petersilie waschen, trocken schütteln und die Blättchen abzupfen und fein hacken.
Knoblauch abziehen, ein kleines Stück davon sehr fein hacken.
Petersilie, Mandeln, Zitronenschale, Knoblauch und 1 TL Meersalz auf einem Teller mischen.
Die Zwiebeln mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und unter das Zwiebelkompott mischen. Nochmals
abschmecken und übriges Olivenöl unterrühren.
Filets aus dem Ofen nehmen. Die Stücke in der Kräuter-Mandelmischung wälzen.
Bratöl in der Pfanne nochmals erhitzen, die Poulardenfilets darin rundherum kurz nachbraten.
Filets aufschneiden, mit dem Vanille-Tomaten-Kompott anrichten. Nach Belieben mit Basilikum
garniert servieren.
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