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Knusprige Gefliigel- und Spinat-
Crépinettes mit Téte de Moine
AOC

Vorspeise fiir 5 Personen - Rezept von Jean-Marc Soldati - Hotel-
Restaurant du Cerf in Sonceboz

Zutaten:

200 g Hahnchenbrust*
250 g Spinat

50 g Téte de Moine AOC
5 Brickteigblatter

100 g krause Petersilie
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

2 Streifen Lauchgrun

1 dl Geflugelfond

1 dl Sahne

20 g Butter

20 g geklarte Butter
Olivenol

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

*Jean-Marc Soldati empfiehlt Maishahnchen-Suprémes, da deren Fleisch fester
und geschmackvoller ist als das von Standardzuchtbetrieben

Zubereitung:

e Den Spinat entstielen und waschen. 10 Sekunden in einem grolben
Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, dann mit einer
Schaumkelle herausnehmen und sofort in eine Schussel mit
Eiswasser geben, um den Garprozess zu stoppen. Gut abtropfen
lassen und Restwasser herausdrucken.

e Die Petersilienblatter abzupfen und 4 Minuten in demselben
kochenden Wasser garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen,
ins Eiswasser tauchen und sorgfaltig abtropfen lassen.
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e Die Lauchstreifen unter kaltem Wasser abspulen und 10 Sekunden
blanchieren. AnschlieBend ins Eiswasser tauchen, abtropfen lassen,
aufrollen und in 2 mm breite Streifen schneiden - sie werden
spater zum Binden der Crépinettes verwendet.

e Die Schalotte fein hacken und 2 Minuten in 1 EL Olivenal
anschwitzen. Den Spinat hinzufugen und die Knoblauchzehe
hineinpressen. Mit Salz und Pfeffer wurzen, dann aus der Pfanne
nehmen. Die Sahne hinzuflgen, den Bratensatz losen und bei
mittlerer Hitze reduzieren, bis nur noch 4 EL ubrig sind. Abkuhlen
lassen.

e Das Hahnchenfleisch in Stucke schneiden und in 1 EL Olivenol bei
starker Hitze 1-2 Minuten anbraten, dann in grobe Wurfel
schneiden. Das Fleisch sollte nur angebraten und innen noch saftig
sein.

e Den Téte de Moine in kleine Wiirfel schneiden.

e Spinat, Hahnchen und Téte de Moine mit der reduzierten Sahne
vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fur 15 Minuten
in den Kuhlschrank stellen - so bleibt die Fullung trockener und
macht den Brickteig nicht weich.

e Die Fullung in funf Portionen teilen. Auf den unteren Teil eines
Brickteigblatts legen, die Seiten einklappen und straff aufrollen.
Die Crépinettes sollten wie dicke Zigarren aussehen. Die Enden mit
den Lauchstreifen zubinden und die Rander um 1 cm kurzen.

e Fur die Sauce: Den Geflugelfond auf 0,75 dl reduzieren, dann die
Butter hinzufuigen und mit einem Schneebesen aufschlagen. Vom
Herd nehmen, die Petersilie hinzufugen und grundlich mixen.
Durch ein feines Sieb passieren.

e Die geklarte Butter bei mittlerer Hitze erhitzen und die Crépinettes
von allen Seiten goldbraun braten (insgesamt 5-6 Minuten). Auf
Kuchenpapier abtropfen lassen und auf den Tellern anrichten.

e Die Sauce kurz erwarmen und je 1 EL pro Teller hinzufugen.

e Nach Belieben mit feinen Krautern (Schnittlauch, Kerbel, Dill)
garnieren.

Tipp vom Chefkoch: Dieses Rezept kann mit anderen Zutaten variiert
werden, z. B. mit Pilzen, Froschschenkeln oder Kalbsbries. Auch suBe
Varianten mit Fruchten (Ananas, Banane, Apfel usw.) sind moglich.
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