SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Poulet en papillote

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 35 min.
Backzeit: 15-20 min.

Zubereitung:

Schritt 1
Das Fleisch mit dem Zitronensaft marinieren und im Kihlschrank

zugedeckt ziehen lassen.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2

Restliche zZutaten bis und mit Pfeffer mischen und je % in die
Mitte der Backpapiere geben. Fleisch und Butter darauf verteilen.
Backpapierenden fassen, gut und fest zusammendrehen, so dass
ovale Packchen entstehen, und auf Blech stellen.

Schritt 3

In der Mitte des auf 220 °C vorgeheizten Ofens wahrend 15-20 min.
garen lassen. Papilloten auf Teller geben und ein wenig 6ffnen.
Schnittlauch dartiber streuen. Heiss mit glatt gerthrter Sauermilch
servieren.

Zum Poulet en papillote passen: Fladenbrot und Salat. Statt Poulet
kann Kalbfleisch oder Fisch verwendet werden. Statt Blumenkohl
eignen sich Bohnen. Diese in Stlicke geschnitten und blanchiert
verwenden.




