SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Cola-Poulet

Zubereitungsdauer: ca. 1 Stunde

Zubereitung:

Schritt 1
Das Poulet in eine Pfanne legen. Den Ingwer und die Knoblauch-
zehe in Scheiben schneiden und zum Poulet geben. Zuerst die

Sojasauce und anschliessend das Cola dartiber giessen. Das
Poulet zum Kochen bringen, danach die Hitze reduzieren und auf
kleiner Stufe kdcheln lassen, bis das Poulet gar ist (ca. 45 Minuten).




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2

Die Chilis fein hacken und mit 4 Essloffel Ol und 1 Essloffel Essig
verriihren und zum Poulet in die Pfanne geben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Schritt 3

Nach 45 Minuten das Poulet aus dem Topf nehmen, etwas aus-
kihlen lassen und den Poulet-Sud durch ein Sieb in einen anderen
Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Danach den Sud
mit Saucenbinder andicken. Fleisch von den Knochen I6sen und
zusammen mit den geschnittenen Lauchringen in die Cola-Ingwer-
sauce geben.

Tipp: Dazu passt sehr gut Reis.




