Poulettopf mit einer Lauch-Gremolata und Morcheln
Tafeln wie Gott in Italien!

Die Vorarbeit:

10 g getrocknete Morcheln in warmem Wasser einweichen oder

La Mise en Place:

100 g frische Morcheln, 1 kleiner Lauchstidngel, 1 Knoblauchzehe,
12 Bund Petersilie, 2 Pouletschnitzel, 1 dl Halbrahm, 1 Eigelb, But-
ter, wenig Thymian, Zesten von 1 Lime, Butter, Pfeffermiihle

Die Vorbereitung:

Morcheln putzen und kleiner schneiden. Den grinen Teil vom Lauch in
Julienne (zirka 4 EL) und Knoblauch in Wiirfelchen schneiden. Petersilie fein
hacken. Pouletschnitzel in Wirfel schneiden und Halbrahm mit dem Eigelb
verquirlen

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Butter schmelzen und Lauch und Knoblauch darin fanf
Minuten dlnsten. Mit Petersilie, Thymian und den Limezesten vermischen
und zur Seite stellen.

In der Bratpfanne erneut Butter schmelzen und das Fleisch darin schén bra-
ten. In den letzten Minuten die Morcheln zugeben und kurz mitbraten. Halb-
rahm zugiessen, nun aber nicht mehr kochen.

Die Vollendung:

Mit Pfeffer bestreuen, die Lauch-Gremolata zugeben und nur warm werden
lassen — so lasst sich gut leben!

Das passt dazu:

Eine schdne Polenta, angereichert mit den restlichen Lauchrdlichen.




