Pouletbrust-Piccata mit Triffel-Lauch-Linguini

Lecker

ZUTATEN

4 Pouletbriistchen, kiichenfertig, a

ca. 120-150 g

50g Parmesan

2 Eier

509 Butterschmalz

Mehl zum Wenden

Salz, Pfeffer

200g Schalotten

1/2 Knoblauchknolle

259 Butter

100ml Weisswein

300mI Geflugelfond

259 eiskalte gewdurfelte Butter
25¢g geriebenen Parmesan
Salz

Chili aus der Muhle

1 Stange(n) Lauch

4009 frische Linguini

259 Butter

150ml hellen Gefltgelfond
50g schwarzen Wintertrtffel
12 Kirschtomaten

1 Limette, unbehandelt
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ZUBEREITUNG

Die Pouletbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Mehl wenden. Den Parmesan fein reiben und mit den
Eiern mixen. Dann die melierten Bristchen durch die Ei-
Parmesan-Mischung ziehen und im erhitzten
Butterschmalz von beiden Seiten vier bis funf Minuten
goldbraun braten. Die Butter zugeben und die Picatta kurz
darin nachbraten. Danach auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit flir den Parmesanschaum Schalotten
und Knoblauch putzen und in walnussgroBe Wiirfel
schneiden. Die Butter in einem breiten Topf erhitzen und
samtliches Gemdise darin langsam hell résten. Mit
Weisswein abléschen und mit Fond aufgiessen und bei
mittlerer Temperatur auf die Halfte einkochen.

Im Anschluss den aromatischen Sud durch ein feines Sieb
laufen lassen, mit Salz und Chili abschmecken und die
eiskalte Butter Stlick fur Stick mit einem Schneebesen
einrlhren. Zum Schluss den Parmesan zugeben und den
Sud mit einem Stabmixer schaumig auf mixen.

Die Tomaten waschen und einzeln auf ein Backblech
geben. Die Schale der Limette abreiben, den Saft
auspressen. Die Tomaten mit Limettenabrieb und -saft,
Olivendl und Pfeffer wiirzen und im Backofen bei 140
Grad Ober/ Unterhitze 12 bis 15 Minuten garen.

Den Lauch waschen, putzen und in ca. flnf bis sechs
Zentimeter lange, sehr diinne Streifen schneiden. Die
Butter in einem Topf schmelzen und die Lauchstreifen
darin anschwitzen. Die frischen Nudeln zugeben und mit
erhitztem Gefligelfond aufgieBen. Die Nudeln solange
garen, bis der Fond aufgebraucht ist. Mit Salz und Chili
wurzen und wenig Parmesanschaum zugeben. Mit frisch
gehobeltem Triffel verfeinern.

Zum Servieren die Nudeln in tiefe Teller verteilen. Die
Piccata halbieren und auf die Nudeln setzen.

Mit reichlich aufgemixtem Parmesanschaum und den
Tomaten anrichten.



