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Rezept für 4 Personen 

Auf Kräutern gegartes Perlhuhn 
vom Grill mit Rosmarinkartoffeln

WERKZEUGE
		  Grill, OUTDOORCHEF mit Universal Rack
	 2 	 Metallspiesse
		  Haarsieb

ZUTATEN
Perlhuhn vom Grill
	 1 	 Perlhuhn, gross ca. 2 kg oder 
		  2 kleinere, küchenfertig
	 4 	 Schalotten, geschält, gewürfelt
	 2 	 Knoblauchzehen mit Schale, zerdrückt
	 2 	 Boskop-Äpfel, entkernt, gewürfelt
	 1 Stk. 	 Butter
	 4 	 Thymianzweige 
	 2 	 Rosmarinzweige
	 4 	 Maggikrautzweige
	 1 	 Salbeizweig
		  Fleur de Sel
		  Rapsöl

Rosmarinkartoffeln
	600 g 	 La-Ratte-Kartoffeln mit Schale, küchenfertig
	 6 	 Knoblauchzehen mit Schale
	 2 	 Rosmarinzweige, gezupft, gehackt
		  Bratbutter
		  Fleur de Sel

Portweinsauce
	 8 dl 	 Perlhuhnfond, dunkel
	 4 dl 	 Portwein, dunkel
	 2 	 Thymianzweige
	 2 	 Knoblauchzehen mit Schale, leicht angedrückt
	 2 	 Lorbeerblätter
	 8 	 Pimentkörner
	 100 g 	 Butter, eisgekühlt, gewürfelt

Garnitur
	 1 	 Rosmarinzweig
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ZUBEREITUNG
Perlhuhn vom Grill
Das Perlhuhn oder die Perlhühner innen und aussen mit Rapsöl be-
streichen und salzen. Mit einem Stück Butter, den gewürfelten Äpfeln, 
den Schalotten, dem Knoblauch, einem Thymian- und Rosmarinzweig 
füllen. Mit den Metallspiesschen verschliessen. Die Schale des Univer-
sal-Rack dicht mit den Maggikrautzweigen und dem Salbeizweig  
belegen und gut mit Rapsöl bepinseln. Das Perlhuhn mit dem Rücken 
nach unten auf den Universal-Rack legen und bei geschlossenem De-
ckel in der Mitte des vorgeheizten Grills bei maximal 160 °C für ca. 90 
Minuten goldbraun braten. Für die letzten 5 bis 10 Minuten den Bren-
ner voll aufdrehen, damit die Haut noch knuspriger wird. Kerntempera-
tur des Perlhuhns sollte bei 72 bis 76 °C liegen.

	Rosmarinkartoffeln
Die Kartoffeln mit der Schale al dente kochen. Die Rosmarinnadeln 
und die Knoblauchzehen in der Bratbutter karamellisieren. Die Kartof-
feln darin goldbraun braten. Abschmecken.

Portweinjus
Alle Zutaten und den Fond von dem Perlhuhn aufkochen und die Flüs-
sigkeit auf die Hälfte reduzieren. Durch ein Haarsieb passieren. Kurz 
vor dem Servieren die eiskalten Butterwürfel mit einem Schneebesen 
unter die heisse Sauce heben.

Perlhuhn tranchieren
Das Perlhuhn tranchieren. Dabei zuerst die Keulen ablösen und dann 
die Flügel abtrennen. Mit einem scharfen Messer dem Brustbein ent-
lang einen Schnitt machen. Mithilfe von zwei Esslöffeln die Perlhuhn-
brust aus dem Knochen lösen. Die Perlhuhnbrust in feine Streifen 
schneiden.
 
ANRICHTEN 
Das Perlhuhn auf den vorgewärmten Tellern anrichten. Mit dem Ros-
marinzweig garnieren. Mit den Rosmarinkartoffeln servieren. Die Port-
weinsauce separat servieren. 


