Maispoularden-Paté
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Maispoulardenkeulenfleisch  Fiir die Vorbereitung der Poularden-Farce,

Gefliigelleber
Olivenol
Schalotten
Knoblauch

Wiirz-Zutaten
Lauchgriin
Wildkrauter
Meersalz

Zucker

Pfeffer, weil}
Lorbeer

Thymian

Nelke, zerkleinert
Krauterlikor

Maispoulardenhack
Schweinehack

Eier ca. 80g
Semmelbrosel

Maismehlcrépe, @ 20cm

Schalotten und Knoblauch hacken.

Gefliigelleber wiirfeln und in Olivendl mit den
gehackten Knoblauch und Schalotte anbraten und
abkiihlen lassen und entsprechend groRe Schiissel
fligen.

Maispoulardenfleisch in Streifen schneiden und
dazu fiigen sowie die Wiirz-Zutaten.
Eine Nacht zugedeckt im Kiihlschrank zeihen lassen.

Fiir den Aufbau der Maispoularden-Péaté, einen Tag
spater die Eier, Semmelbrdsel, Schweinehack und

Maispoulardenhack mit den vorbereiteten Zutaten

zusammen kneten.

Zum wickeln der Paté, auf einem zugeschnitten
(50cm x 30cm) Stiick Frischhaltefolie die Maiscrépes
leicht Gibereinanderlappend legen. Die Poularden-
Paté-Zubereitung (Poularde Farce) gleichmaBig
dariiber verteilen.

Alles zusammen zu einer Rolle drehen. Das ganze
mit der Frischhaltefolie auf Spannung bringen und
mit einem Knoten an jedem Ende verschliessen. Das
ganze noch mal in eine zweite Folie wickeln.

Nun im Backofen bei 90°C 15 min und dann bei
70°C 40 min garen.

Einen Tag im Kiihlschrank abkiihlen lassen.
Zum Anrichten:
Die Maispoularden-Paté in 1cm dicke Scheiben

schneiden. Mit Salat der Saison servieren. Dazu
Frankfurter Griinesauce oder Senfsause reichen.



