
Hähnchen-Wurzel-Lauchzwiebel-
Terrine

Ein leckeres Gericht, das ein wenig aus dem Rahmen fällt und
das man nicht jede Woche zubereitet.

Als  Zutaten  verwende  ich  Hähnchenbrustfilets,  Wurzeln  und
Lauchzwiebeln.

Die Filets werden in kurze, schmale Streifen geschnitten und
nur mit Salz und Pfeffer gewürzt.

Das  Gemüse  wird  geputzt  und  ebenfalls  in  kurze,  schmale
Streifen geschnitten. Allerdings gart das Gemüse vermutlich in
der  Terrine  im  Backofen  nicht  durch,  weshalb  ich  es  in
kochendem Wasser etwas vorblanchiere.

Und für die Füllmasse verwende ich einfach Eier und Sahne,
also einen Eierstich wie für eine Tarte.

https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/08/16/haehnchen-wurzel-lauchzwiebel-terrine/


Bereiten Sie die Terrinen am Vortag vor. Eine heiße Terrine
mit dieser Füllmasse, die ja kein Brät oder eine Farce ist,
können Sie in heißem Zustand weder aus den Steingutschalen
stürzen noch die Terrine dann zuschneiden.

Also muss die Terrine erst einmal erkalten und erhärten. Dann
können Sie sie am darauffolgenden Tag stürzen und in dicke
Scheiben schneiden. Und dann kurz in der Mikrowelle erhitzen.
Zum Lösen der Terrine aus der Schale eignet sich am besten ein
Tortenmesser.

Das Gemüse ist übrigens nach dem Backen noch schön saftig. Die
Wurzeln bringen eine leichte Süße mit sich. Das Wurzelgrün in
der Füllmasse liefert noch eine zusätzliche Würze. Und die
Teriyaki-Sauce abschließend nochmals Süße und Würze.

Befolgen  Sie  die  Anweisungen  in  der  Zubereitungsanleitung
unten. Sie erhalten damit ein Gericht, das nicht alltäglich
ist. Und das bei Geschmack und Würze wunderbar harmonisch
abgerundet ist.

Für 2 Personen:

2 Hähnchenbrustfilets

4 Wurzel (mit Wurzelgrün)

4 Lauchzwiebeln

4 Eier

200 ml Sahne

2 EL Hot Madras Curry Powder

Salz

Pfeffer

Olivenöl

4 EL Teriyaki-Sauce



2 feuerfeste Schalen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Wartezeit mind. 4 Stdn.

Filets  in  kurze,  schmale  Streifen  schneiden,  die  dem
Durchmesser der Schalen angepasst sind. In eine Schale geben
und salzen und würzen.

Wurzel schälen. Lauchzwiebeln putzen. In ebenso lange Streifen
schneiden.

Eier aufschlagen und in eine Schüssel geben. Sahne dazugeben.
Mit  dem  Curry  würzen.  Alles  gut  mit  dem  Schneebesen
verquirlen.

Backofen auf 170 °C Umluft erhitzen.

Schalen mit einem Kochpinsel mit etwas Olivenöl bepinseln.

In drei Durchgängen Geflügel und Gemüse in die Schalen legen
und mit einem Teil des Eierstichs auffüllen, bis die Schalen



komplett befüllt sind.

Auf  mittlerer  Ebene  in  den  Backofen  geben  und  30  Minuten
garen.

Herausnehmen,  abkühlen  lassen  und  über  Nacht  in  den
Kühlschrank  geben.

Am darauffolgenden Tag Terrine mit dem Tortenmesser vom Rand
und Boden der Schalen lösen.

Auf zwei Teller stürzen.

Mit einem großen Messer in dicke Scheiben schneiden.

Mit der Teriyaki-Sauce würzen.

Jeweils zwei Minuten in der Mikrowelle bei 800 W erhitzen.

Servieren. Guten Appetit!


