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mit Pilzen & Triiffelgliick gefiillte Maispouladenbrust auf

Lescogemiise und Polenta Talern

Zutaten fiir ca. 4 Personen:

2-3 Stk. Maispouladenbriiste

ca.lkg  gemischte Pilze (z.B. Champignon, Austernseitling, weiller Buchenpilz, Samthaube usw.)
1Stk.  grofle Zwiebel

4-6 Stk.  bunter Paprika

etwas Butter, Mineralwasser mit viel Kohlensiure

Ol zum Braten, Salz, Pfeffer aus der Miihle, Triffelgliick (Pilzgewtirz von Herbaria)

fiir die Polenta Taler:

500ml  gute Gemiisebriihe
150 g Polenta (Maisgrie3)
1 Stk. Knoblauchzehe

1 Rosmarinzweig

Zubereitung:

Fiir die Polenta Taler die Gemiisebriihe aufkochen, die Polenta einriihren und noch 1mal aufkochen lassen.
Anschliefend die noch ,flissige Polenta auf ein kleines Blech gieflen (am besten mit Klarsichtfolie ausgelegt)

und gleichmifig verteilen.

Die Pilze feinst schneiden und in einer heiffen Pfanne mit etwas Ol scharf anbraten und gelegentlich wenden.
Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und zu den Pilzen geben. Mit Salz frisch gemahlenen Pfeffer aus der Miihle

sowie mit etwas Triffelglick (Herbaria) wiirzen und vom Herd nehmen.
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In die Hihnchenbriste mit einem langen Messer, der Linge nach eine Tasche einschneiden. Die noch warmen
Pilze (ggf. noch fein ,hacken®) mit Hilfe eines Loffels in die Hihnchen briste fillen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Die gefiillten Hihnchenbriste im Ofen bei 180°C noch

ca. 4 Minuten garen.

Die Paprikas waschen, putzen, mit Hilfe eines Sparschilers schilen und in Rauten (Karo Form) schneiden. Bei
mifiger Hitze etwas Butter in einem kleinen Topf schmelzen und mit Mineralwasser (mit viel Kohlensiure)

»abloschen®. Die Paprikarauten zugeben und mit Salz abschmecken (die Kohlensiure bindet die Butter).

Aus der erkalteten und festen Polenta kleine Taler ausstechen und diese in einer Pfanne, mit einer

Knoblauchzehe und Rosmarinzweig bei mittlerer Hitze anbraten (wenden).
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