Poularden-Keule mit Blumenkohl und Koriander-Hummus

Fiir 4 Personen

Fir die Poulardenkeulen:

2 Zweige Thymian
5 Pfefferkorner

50 g Salz

2 Lorbeerblétter

Fiir den Korianderhummus:

3 EL Sesam

1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Zucker

1/2 Bund Koriander

Fiir den Blumenkohl:
500 g Blumenkohl

Salz

2 Knoblauchzehen
700 ml Wasser

1 EL Zucker

4 Poulardenkeulen

1 Msp. Kurkuma, gemahlen
1 EL Miso, pikant
1 Msp. Chilipulver

2 EL Pinienkerne
weifler Pfeffer

10 Korianderkorner

300 ml trockener Weiliwein
1 TL Curry

400 ml Sonnenblumenol

200 g gegarte Kichererbsen
6 EL Zitronensaft
5 EL Olivenol

2 EL Sonnenblumendl
1 Prise Zucker

1/2 Bund Koriander

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schilen und andriicken.
Koriander- und Pfefferkérner im Morser grob zerdriicken.

Wasser und Wein mit Thymian, Knoblauch, Koriander, Pfeffer, Salz, Zucker, Curry und Lor-
beerblittern aufkochen.

Poulardenkeulen in eine flache Form geben und mit dem Gewdiirzsud iibergieflen. Die Keulen im
Sud 5 Stunden gekiihlt ziehen lassen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Poulardenkeulen aus der Marinade nehmen, abtupfen und in eine feuerfeste Form geben.
So viel Sonnenblumendl zugeben, dass die Keulen leicht bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen die
Keulen 1,5 Stunden langsam garen..

In der Zwischenzeit fiir den Hummus Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend im
Morser zerstoflen.

Kurkuma mit 2 EL heilem Wasser vermischen. Kichererbsen mit Kurkumawasser, gemahlenem
Koriander, Sesam, Miso, Zitronensaft, Zucker, Chilipulver und Olivendl fein piirieren und ab-
schmecken.

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Réschen teilen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Blumenkohlréschen darin langsam braten.
Pinienkerne zugeben mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Allen Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden. Korian-
der jeweils zur Halfte unter den Blumenkohl und den Hummus mischen.

Die Poulardenkeulen aus dem Ofen nehmen und in einer vorgewédrmten Pfanne von allen Seiten
knusprig braten.

Blumenkohl mit dem Hummus auf Teller geben, die Poulardenkeule darauf legen und servieren.
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