Gmundner Milch
Kochstudio

Heinz Pinaucic, Altersheim Laakirchen

Gepiilltes Hendlbrustpilet
in der Kiirbiskernkruste

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Stick Huhnerbriste

25 g Butter und Olivendl

2 Dotter

100 g Gmundner Milch Topfen
Basilikum, Petersilie, Rosmarin
Salz und Pfeffer
Knoblauchzehe

Brauner Fond

Zutaten Kiirbiskruste:

60 g Weibrotbrosel

60 g geriebene Kurbiskerne
100 g Butter

1 EBIoffel Kirbiskernol
Salz und Pfeffer

Zutaten Kartoffelpiirre:

200 g geschalte, mehlige Kartoffel
100 g Pastinakenwurfel

100 ml Milch

20 g Butter

Obers zum Verfeinern

Muskat

Salz

Zubereitung:

Topfen mit Krautern und Eidotter verriihren und in Dressiersack
fullen. In die HUhnerfilets seitlich waagrecht eine kleine Tasche
schneiden. Die Zutaten verrihren und mittels Dressiersack in die
Tasche flllen, Huhnerbriste wirzen und in einer Pfanne mit Butter,
Olivenodl, Rosmarin und Knoblauchzehe auf beiden Seiten anbraten
und aus der Pfanne nehmen. Bratenrlickstande mit Fond
abloschen und mit kalter Butter montieren.

Kurbiskruste: Butter aufschlagen und mit den anderen Ingredienzi-
en vermischen. Masse ca. 5 mm dick auf Blech streichen und kalt
stellen, dann 4 gleich groRe Rechtecke ausschneiden und auf die
HlUhnerbriste legen und bei ca. 200 Grad Uberbacken.

Pastinaken-Kartoffelplree: Wie Kartoffelplree zubereiten.
Fertiges Plree mit groRer Sterntulle in die Mitte des Tellers
dressieren, Huhnerbriste einmal durchschneiden und auf Plree
anrichten.

Als Vitaminbeilage bunte Gemusegarnitur.
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