Zutaten

» 1 groRe Karotte (geschalt

4 Poulardenkeulen

und gestiickelt)

3 Zwiebel (geschalt in
groben Wiirfeln)

1/2 Sellerieknolle

1EL Tomatenmark

1 Flasche trockenen
Rotwein

3 Wachholderbeeren, 1
Lorbeerblatt, 1 Nelke
Etwas angeriihrte
Speisestarke

Hauptgang

Maispoularde

Entdecken Sie unser Rezept fiir saftige Maispoularde mit Gemuse.
Kochen Sie mit uns und geniel3en Sie ein kostliches Gericht! Jetzt
bei Kochateliers.

So wird’s gemacht:

1. Die Geflligelkarkassen im Ofen bei 200 °C ca. 30 Minuten
rosten. Die Poulardenkeulen scharf in einem Brater anbraten
und beiseitelegen. Die Gemusewturfel anbraten und etwas Farbe
geben. Tomatenmark hinzugeben und mit Rotwein nach und
nach abloschen. Die gerosteten Gefliuigelkarkassen und die
Gewdirze hinzugeben mit dem Fond auffillen. Die Keulen
hinzulegen und bei halb offenem Deckel 45 Minuten schmoren.
Die Keulen herausnehmen und den Fond passieren, dann
einreduzieren lassen und zum Schluss mit Speisestarke
abbinden.
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