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THATLANDISCHE BALLOTINE VON HUHN

IUTATEN 4 L

100 g Sojabohnensprossen

100 g Sojabohnen, gediinstet
100 g Shiitake-Pilze

10 g Bresc Gerostetes Knoblauchptiree
10 g Bresc WOK Chili

10 g Bresc Ingwerpliree

10 g Bresc Zitronengraspliree
4 dl Kokosnussmilch

0,5 dl Hiihnerbriihe, eingekocht
0,5 dl Sahne

4 Limettenblatter

2 Fruhlingszwiebel

2 Perlhuhnbriste

1 rote Spitzpaprika

2 Gelatineblatter

Fischsauce

50 g Sesamsamen

20 g Bresc Korianderpiiree

10 g Bresc Knoblauchplree

10 g Bresc WOK Chili

10 g Bresc Ingwerpliree

10 g Bresc Zitronengraspliree
2,5 dl Ketjap

1,5dl Soja

2 Fruhlingszwiebel, feine Ringe
1 Limette

Fischsauce nach Geschmack

GEBRAUCHTE BRESC PRODUKTE
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Gerostetes Grlne und rote
Knoblauchpliree 325g Pfefferschote WOK 450g

Ingwer & Limette WOK Zitronengraspliree 450g
450g
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[UBERELTUNG

Die Haut vom Perlhuhn abziehen und kalt stellen. Fleisch mit
Sahne, geréstetem Knoblauch, Wokchili, Ingwer,
Zitronengrasplree purieren und abschmecken. Die Haut auf
Plastikfolie ausstreichen. Die frisch gemachte Farce in einem
Streifen auf die Haut spritzen und fest zusammenrollen. Die Enden
abbinden und die ,Wiirste" bei 62°C in 40 Minuten pochieren, bis
sie gar sind und kalt aufbewahren. Fiir das Dip die
Frihlingszwiebel in Ringe schneiden und separat aufbewahren.
Die Sesamsamen in einer trockenen Pfanne résten und abkihlen
lassen. Die restlichen Zutaten mit dem Stabmixer mischen und die
letzten Ringe und Sesamkorner unterriihren und beiseite stellen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kokosmilch und
Hlhnerglace mit den Limettenblattern erhitzen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gelatine darin auflésen und sieben. In
eine Siphonflasche fillen und 1 Patrone anbringen. Kaltstellen. Fur
den Salat die Stiele von den Shiitake entfernen und in Streifen
schneiden. In einer groBen Pfanne kraftig anbraten und mit etwas
von dem Dip abschmecken. Friihlingszwiebel und Paprika in
Julienne schneiden und mit den Sojasprossen und Shiitake
mischen. Von dem Ballotine dicke Scheiben schneiden und
beidseitig grillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Salat mit den
gegrillten Ballotinescheiben, Sojabohnen und Dip zubereiten, den
Schaum daneben servieren.
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