Lieblingsrezepte

vom Kunden fiir den Kunden

)]

remmel+sohn

Perlhuhn auf Bauerinnen Art

Zutaten (fiir 4 Personen):

1 Freiland Label Rouge Perlhuhn ca. 1,5 kg
2 EL Olivendl

1 Méhre

1 Selleriestange

1 StradulBchen glatte Petersilie
1 Zweig Rosmarin

60 g Butter

1 Glas trockener Rotwein
WahlweiBe 1 weiBer Triiffel
Salz

Frisch gemahlenen Pfeffer

Zubereitung:

Das Perlhuhn innen und auBen salzen, in einer feuerfesten form geben, mit Ol bepinseln und in den Ofen schieben.
Bei mittlerer Hitze, ab und zu wenden. Gemiise und Gewiirze mit der Leber und dem Herz des Perlhuhns hacken. In

einen Topf geben und bei schwacher Hitze in Butter diinsten.

Sobald das Gemiise weich ist, Wein und, falls notig, einige EL Wasser dazugeben. Etwas einkochen und durch ein
Sieb streichen. Die Sauce darf nicht zu fliissig sein.in diesem Fall wieder in den Topf geben und unter Rihren kurz

einkochen.

Sobald das Perlhuhn gar ist, aus dem Ofen nehmen und in 4 teile schneiden. Den Brustkorb entfernen. Die 4
Portionen Perlhuhn auf 4 Teller verteilen. Die Sauce (iber das Fleisch gieBen. Wahlweise mit feingehobeltem Triiffel

bestreuen.

Guten Appetit!
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