Perlhuhnbrust an Truffelsauce
dg: sg

Triffel - die Seele des Périgord - harmoniert wunderbar mit Perlhuhn.

2 Perlhuhnbriiste a130 g

20 g Périgord-Triffel

*Wirzmischung

1 EL ausgelassene Butter, zum Braten
2 EL roter Port, Ruby von Niepoort

5 cl Rotwein

1 EL Glace de viande

150 g Butterwdrfel, kalt

Triuffel zur Halfte in feine Scheiben schneiden und zur Halfte wurfeln.
Die Haut der Briste I6sen. Das Brustfleisch eindlen, mit den
Triffelscheiben belegen und mit der Haut wieder verschliessen. Haut
mit der *Wirzmischung bestreuen. 5 Minuten auf der Hautseite bei
mittlerer Hitze, in der ausgelassenen Butter, zugedeckt braten. Dabei
mit der Butter Ubergiessen. Auf Kerntemperatur 55 Grad garen.
Briste warmstellen, zugedeckt, dass sie saftig bleiben.

Sauce

Die Triffelwlirfel kurz in Butter anziehen, mit Porto und Rotwein
abldéschen und auf die Halfte reduzieren.

Glace de viande darin auflésen. Abschliessend die Butterwiirfel
einschwingen und abschmecken.

*Wiirzmischung

100 g Salz

Blattchen von 1 Thymzweig
halber KL gestrichen Curry
halber KL Paprika

Weisser Pfeffer

Zutaten vermischen.



