SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Pouletbrust mit Spinatfiillung

Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 45 min.

Zubereitung:

Schritt 1
Blattspinat waschen. Zwiebel und Knoblauch in der Bratbutter
anziehen. Den gewaschenen Blattspinat dazu geben und anziehen,

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz kochen. Kalt stellen
und in einem Sieb abtropfen lassen und die restliche Flussigkeit
ausdriicken.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2

Die Pouletbriiste mit dem Messer seitlich einstechen und mit dem
Spinat fullen. Die Pouletbriiste mit einer Specktranche umwickeln.
Die fertigen Pouletbrliste kbnnen im Ofen in einer Backschale auf
180-200°C wéahrend 20 min. gebacken werden.




