Landesvereinigung der Bayerischen Milchwirtschaft http://editor.maerit.net/ml/druckrz.php?m=rdb_showrezept&r=showrz&...

Stolz der Bayern.

Drucken
Perlhuhn mit Weil3-Blau-Kase-Fullung
Zutaten fir 4 Personen

= 2 Perlhiihner

= Y5 Zwiebel

m Y5 sduerlicher Apfel

= 1 EL gehackte Petersilie

= 3 EL Sonnenblumendél

= 1% Semmeln vom Vortag
= 100 ml bayer. Milch

= 1Ei

= 80 g bayer. Blauschimmelkase

= 200 g Schalotten

= 200 g SuRkartoffeln
= 200 g breite Bohnen
= 200 ml helles Bier

= 60 g bayer. Butter

= Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

1. Perlhihner so ausldsen, dass jeweils eine Brust mit der dazugehérigen Keule zusammenhangt. Den Knochen der Keule auslésen,
ohne die Haut dabei zu verletzen. Keulenfleisch so zurechtschneiden, dass eine etwa 1 cm dicke Schicht an der Haut héangen bleibt.
Uberschiissiges Fleisch fur Ragouts oder Farcen verwenden.

2. Zwiebel schalen, halbieren, Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Petersilie waschen, trocknen und
hacken. Semmel halbieren und in mdéglichst diinne Scheiben schneiden. Zwiebel- und Apfelscheiben in 1 EL Ol 3-4 Min. dunsten,
Petersilie dazugeben und vom Herd nehmen. Milch leicht erwdrmen, mit dem Ei verquirlen, Uber die Semmelscheiben gieBen und
zudecken. Semmel-Zwiebelmasse und den Blauschimmelkase mischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

3. Perlhuhnhélften ausbreiten, wirzen, jeweils 2-3 Loffel Fullung in die Mitte setzen. Keule Uber die Brust klappen, an den Randern
mit Zahnstochern verschlieBen, so formen, dass die Perlhuhnbrust deutlich sichtbar bleibt.

4. Backofen auf 220 °C vorheizen (Umluft 200 °C). Schalotten schalen und in diinne Sicheln schneiden, SuRRkartoffeln schalen und in
Wiirfel teilen. Bohnen putzen und schrag schneiden. In Salzwasser blanchieren. In einem Brater 1 EL Ol und 20 g Butter erhitzen.
Schalotten und SuRkartoffeln darin 10 Min. anschwitzen. Gleichzeitig die Perlhihner mit Salz und Pfeffer wir-zen, mit dem
restlichen Ol in zwei Pfannen von beiden Seiten anbraten. AnschlieRend auf das Gemiise setzen und im Ofen 20 Min. braten. Ab und
zu etwas Bier angief3en — aber nicht Uber das Perlhuhn, sonst wird die Haut nicht knusprig.

5. Perlhuhn aus dem Brater nehmen, kurz ruhen lassen, Bohnen zum Gemuse geben, Butter unterrihren, abschmecken und mit
dem Perlhuhn servieren.
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