SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Pouletbrust
mit Barlauch-Morchelsauce

Zubereitungsdauer: ca. 40 min.
Marinieren: ca. 1 Stunde

Zubereitung:

Schritt 1

Fleisch mit Haushaltpapier trocken tupfen, mit 2-3 Barlauchblatter
fullen, mit Salz, Pfeffer, Bratdl marinieren, zugedeckt bei Raumtem-
peratur 1 Stunde stehen lassen.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 2
Fleisch in der heissen Bratbutter beidseitig anbraten. Im Ofen
ca. 15 min. auf ca. 180°C fertig braten. Ober- und Unterhitze.

Sauce:

Morcheln in Bratbutter anbraten, herausnehmen. Zwiebel im
restlichen Bratfett andampfen, mit Wein oder Bouillon abléschen,
etwas einkochen. Bouillon und Rahm beifligen, sdmig einkochen,
Barlauch beiftigen, wiirzen. Morcheln beifligen, heiss werden lassen.
Sauce auf vorgewarmte Teller geben, Pouletbrust darauflegen,
heiss servieren.

Tipp
Dazu passen Nudeln.




