Kartoffelwerkstatt & S
%. - i / o /’J

j(\\ & '\\ P ‘\'. . ',\!' o g. L

Pot-au-Feu mit neuen Kartoffeln
Zutaten
e 400 g neue Kartoffeln (vorzugsweise kleine)
e 2 Hahnchenbrulste
e 1 Bund Mbobhren
e 200 g Zuckerschoten
e 1 Bund Suppengemuse (Lauch, Sellerie, Karotte)
e 1 Zwiebel
e 4 Stangen weiBBer Spargel
e 6-8 Stangen gruner Spargel (je groBer, umso weniger)
e 1 TlBarlauchpaste
e 1 Stuck Butter
e 2 Lorbeerblatter
¢ 1TlMondamin

e Salz & Pfeffer

Zubereitung
1. Das Suppengemuse und die Zwiebel, waschen, putzen und klein schneiden.

2. Die Hahnchenbruste in einen Topf mit kochendem Wasser geben, ca. 2 Minuten
kochen lassen. Herausnehmen, abwaschen und den Topf mit dem Wasser
abschutten, gut ausspulen und die Hahnchenbrust erneut hineingeben und heiB
werden lassen. Das Suppengemuse dazu geben und den Ansatz zum Kochen
bringen, wenn es kocht die Hitze etwas reduzieren und die Hahnchenbrlste ca.
40 Minuten darin leicht kochen.
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Kurz zur Erklarung: Wenn beim ersten Kochvorgang die Hahnchenbrlste 2
Minuten darin kochen, gibt es an der Wasseroberfldche einen weiBen Schaum.
Das ist geronnenes Eiweil3 und triibt die Briihe ein, durch das Abschtitten und
erneute aufsetzen gibt es eine klare Bruihe.

Die Kartoffeln schalen und in einem Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Nun das Bund Mo6hren putzen und langs schrag halbieren. Die Kaiserschoten,
waschen, putzen und ebenfalls mittig schrag halbieren. Den weiBen Spargel
schalen, die enden abschneiden und in schrag abgeschnittene Stiicke
schneiden. Den grinen Spargel waschen, die Enden abschneiden und auchin
kleine schrage Stlcke schneiden.

Die Hahnchenbruste aus der Bruhe holen, wer sich unsicher ist ob sie in der
Mitte durch sind, schneidet sie einfach durch. Das Fleisch muss durchgehend
weiB sein, so wie auf dem Foto. Die Hahnchenbrlste auf die Seite legen. Das
Suppengemuse aus der Bruhe holen und anschlieBend das Gemuse in folgender
Reihenfolge dazu geben. Zuerst die Mohren und den weiBen Spargel, ca. 4
Minuten kochen lassen. Dann die Zuckerschoten und den griinen Spargel dazu
und alles weiter 3 Minuten aufkochen lassen.

Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Das Gemuse aus der Brihe holen und in
die Pfanne geben. Gut durchschwenken und mit Salz und Pfeffer nochmals
wdurzen. Von der Brihe etwas abnehmen und gut aufkochen, Creme Fraiche und
Barlauchpaste dazu geben. Das Mondamin in einer Schussel mit etwas Wasser
auflésen undin die Brlihe geben. Kurz kochen lassen und die Bruhe zu einer SoBe
abbinden.

Die Kartoffeln abgieBen und in eine Schussel geben. Das Gemuse auf eine Platte
anrichten und die in Scheiben aufgeschnitten Hahnchenbrust oben auflegen. Die
SoBe etwas druber geben. Und fertig alles auf den Tisch zu stellen. Ich mache fur
uns auch gern alles auf eine groBe Platte und stelle die dann auf den Tisch. Dazu
haben wir ein Glas vom Gutedel getrunken, leicht und spritzig und umgeben von
unserem bluhenden Lavendel, Rosen, Blumen und Baume.
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