BRESC

<

PERLHUHN MIT IWZEBEL-MOHREN-KAROFFELEINTOPF 1.0

IUTATEN 4 L

e 100 g Bresc Premium Basilikumpesto
e 4 Perlhuhnbriste mit Haut

e 4 Kartoffeln, festkochend

o 2 Wintermohren

e Pfeffer und Salz

Fiir die Zwiebel:

e 5Zwiebeln

e 150 g Bresc Premium Basilikumpesto
e 50gButter

e 1dlWeil3wein

e 1dlSahne

e 4 7Zweige Erbsen-Kresse

[UBERELTUNG

Die Haut des Perlhuhns leicht lockern und das Pesto gut unter der
Haut verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen und vakuumieren.
Das Perlhuhn sousvide bei 62°C 90 Minuten lang kochen. Méhren
und Kartoffeln in Scheiben von +/- 0,5 cm Dicke schneiden.
Abwechselnd auf einen Spiel3 in Form einer Karotte stecken. Die
Zwiebeln in Ringe schneiden und in der Butter mit WeiRwein und
Sahne diinsten. Die gediinsteten Zwiebeln mit Pesto, Pfeffer und
Salz wiirzen. Den Karotten-KartoffelspieR in reichlich Wasser +/-
15 Minuten kochen. Die Zwiebeln auf einem Teller verteilen und
das Perlhuhn a la Minute goldbraun braten. Das Perlhuhn auf den
Teller legen und mit dem ,Moéhreneintopf* garnieren. Mit dem
Bratensaft betraufeln und mit einem Zweig Erbsenkresse
abschlieRen.
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