Poulardentopfchen
mit Quinquin-Gelée

Von Micha Rabina (Restaurant Savana)

Zutaten fiir vier Portionen:

4 Poulardenkeulen (Biegel), enthdutet
150 g Ganseleber
100 g Zwiebeln
50 ml Triiffeldl
10 g Rosmarin
10 g Thymian
150 ml Obers
Salz, Pfeffar
100 ml Quinquin-Sekt
4 Eier
Quinquin-Gelee nach Bedarf

% 3 Poulardenkeulen mit Zwiebeln rdsten, mit Quingquin-Sekt abldschen und in wenig Wasser
ca. b0 Minuten lang weich diinsten.

*» Eine Keule auslosen, im Cutter fein faschieren und mit Obears, Eiern und Gewiirzen zu einer
Farce verarbeiten.

% Gediinstete Keulen auslisen, ebenfalls fein faschieren und durch ein Passiersieb driicken.
Mit der Zwiebel-Poulardenfarce zu einer Masse vermischen und grob geschnittene Ganseleber

hinzufiigen.
Masse in vier geeignete Tassen fiillen und bei 80°C im Wasserbad 25 Minuten zugedeckt pochieren.

Farmchen abkihlen lasssen und mit Esterhdzy Quinquin-Gelee aufgefiillt servieran.
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