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Poularde im Salzmantel

4 Portionen

2000 g grobes Meersalz
3 Eier

1 EL Pfefferkorner

1 EL getrockneter Thymian
1 Poularde (ca. 1,6 kg)
1 Zwiebel

1 Bund Thymian

1 Bund Petersilie

2-3 EL Olivendl
Pfeffer

2 Scheiben Brot
Kiichengarn und Nadel

Eier trennen, Eigelb anderweitig verwenden

Pfefferkorner in einer trockenen Pfanne anrdsten und morsern
Zwiebel schilen und grob wiirfeln

Thymianblittchen von den Stielen zupfen

Petersilie grob hacken

Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen

Eiweil3, Meersalz, gemorserten Pfeffer und getrockneten Thymian vermengen. Ein paar Minuten
stehen lassen. Die Masse bekommt die richtige Konsistenz durch die Luftfeuchtigkeit. Zwiebel,
Petersilie und die Hilfte der Thymianblittchen vermengen und in die Poularde ftllen. Poularde
mit Kichengarn zunihen, damit kein Salz hineinkommt und dann binden. Die Poularde mit dem
Olivendl bepinseln und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Die Brotscheiben nebeneinander
auf ein Backblech legen. Die Poularde mit dem Riicken darauf legen und mit der Salzmasse kom-
plett einpacken. 1 Stunde in den Ofen geben, danach 10 Min. ruhen lassen, dann die Kruste auf-
himmern, das Huhn freilegen und griindlich von Salzresten befreien. Tranchieren und servieren.

Dazu ein trockener Weillwein oder auch ein leichter Rotwein. Als Beilage Salbeiméhren und statt
SoB3e etwas Olivenol.
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