SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Pouletwiirfel mit Spargel

und Morcheln

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 35 min.

Zubereitung:

Schritt 1
Poulet portionenweise in Bratbutter anbraten, herausnehmen

und mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Champignons und Morcheln
ebenfalls in Bratbutter anbraten.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2
Die Spargeln dazugeben und 3-4 min. mitbraten. Anschliessend die
Hitze reduzieren, die Schalotte beifiigen und andampfen lassen.

Schritt 3

Bratsatz mit Wein oder Bouillon abléschen und auf die Halfte
einkodcheln lassen. Im Anschluss die restliche Bouillon beifiigen.
Rahm und Maisstarke verriihren, dazugiessen und alles auf-
kochen lassen. Poulet, Pilze, Spargeln und Kerbel dazugeben,
nochmal erhitzen und anschliessend servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln oder Nudeln.




