WINTERHALTER

Hochster Genuss.

Apfel-Kartoffelauflauf mit Poulardenbrust

Zutaten:

350 g saure Apfel fiir 4
150 g Kartoffeln Personen
1TL Butter

Val Sahne

2 EL Creme fraiche

4 Stiick Poulardenbriiste (160 —-180g)

4 EL Butterschmalz

0,21 Weifdwein trocken

0,21 Sahne

Salz nach Belieben

Zubereitung:

Apfel und Kartoffeln schilen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden.

Im Wechsel in eine gebutterte Auflaufform schichten. Sahne und Creme fraiche miteinander
verriithren, mit Salz abschmecken und die Masse zum Kochen bringen. Solange reduzieren, bis
sie cremig geworden ist. Dann iber den Auflauf giefRen und bei180° Cim Backofen 20 - 25
Minuten goldbraun garen.

Die Poulardenbrtste absplilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Butter-
schmalz anbraten. Mit dem WeifRwein abléschen und bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten
garen. Die Poulardenbrust herausnehmen, in Alufolie einwickeln und warm stellen. Den
Bratenfond mit Sahne auffiillen, auf die Halfte einkochen lassen und abschmecken.

Serviervorschlag:

Die Poulardenbriste in Streifen schneiden, auf vorgewarmte Teller verteilen, mit der Sauce
umkranzen. Zur Dekoration Karotten, Lauch und Sellerie in feinste Streifen schneiden und
dekorieren. Dazu den Auflauf servieren.



