DER WoRY
VORKOSTER

Weihnachtlicher Poularden-Braten mit Wirsing und Kartoffeln
von Lisa Kestel

Ein leicht zubereitetes Gericht als Alternative zur klassischen Weihnachtsgans (und
ein Anlass fiir alle Grillfans, die auch im Winter gerne den Grill anwerfen).
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Zutaten fiir vier Personen:

4 rote Zwiebeln

3 Bio-Orangen

5 Kartoffeln, festkochend
250 g Maronen (ganze Maronen im Glas, vorgegart)
300 ml Weifwein, trocken
1 Poularde (2 kg)

1 Stange Zimt

2-3 Sternanis

Salz

300 ml Gefliigelfond

12 Wirsing

Olivendl

40 ml Sahne

Pfeffer

Equipment:

e H&hnchenbrater
e Grill mit Deckel
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Zubereitung:

Drei Zwiebeln schdlen und in grobe Wiirfel schneiden.

Ungeschdlte Bio-Orangen ebenfalls wiirfeln.

Kartoffeln halbieren und zusammen mit den Zwiebeln und Maronen in den
Hahnchenbrater legen.

Die Poularde von innen salzen und mit der Halfte der gewiirfelten Orangen
fullen. Eine Zimtstange und zwei bis drei Sternanis mit in die Poularde stecken.
Wadhrenddessen den Grill auf 220 Grad vorheizen.

Die Poularde grob von aufen mit Salz einreiben.

Den Zylinder in der Mitte des Brdters mit trockenem Weiwein auffiillen und
die Poularde dariiberstiilpen.

Die restlichen Orangen um die Poularde herum verteilen.

Die Beilagen mit Gefliigelfond libergiefen und das Ganze anschlieend bei 180
Grad fiir 1,5 Stunden in den geschlossenen Grill, oder — wer keinen Grill mit
Deckel hat — in den Ofen, stellen.

In der Zwischenzeit das Wirsinggemiise zubereiten. Dafiir zundchst die dufBeren
Blatter abzupfen. Ein Tipp vom Vorkoster: Die Wirsingbldtter aufbewahren und
zu einem spdteren Zeitpunkt fiir Kohlrouladen oder dem Kochen einer
Gemiisebriihe nutzen, denn der Wirsing gibt einen wiirzigen, vollen Geschmack
ab.

Den Wirsing putzen und in Streifen schneiden.

Die Zwiebel schalen, in halbe Ringe schneiden und in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen.

Den Wirsing dazugeben, salzen und auf niedriger Stufe mit Deckel garen.

Nach 1,5 Stunden das Hahnchen aus dem Grill und vom Bradter nehmen und bei
Bedarf mit der Brust nach oben fiir weitere 15 Minuten bei 200 Grad im
Backofen knusprig braun braten.

Orangen aus dem Brdter sammeln, da diese nicht mitgegessen werden.

Den Wein und die Fliissigkeit, die sich im Brater gesammelt hat, durch ein Sieb
in einen Topf gieBen und mit einem Schuss Sahne aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die im Sieb zuriickgebliebenen Kartoffeln, Maronen und Zwiebeln als Beilage
anrichten.

Das Hahnchen aus dem Ofen nehmen, tranchieren und mit dem
Wirsinggemiise, den Kartoffeln und der Sauce anrichten.
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