SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Pouletbéallchen an Safransauce
Zubereitungsdauer: ca. 50 min.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Sauce:

Bouillon und Apfelwein aufkochen. Die fertig gekauften Pouletball-
chen in die knapp siedende Flussigkeit geben, 8-10 min. ziehen
lassen. Abgiessen, Flussigkeit auffangen, Pouletbéllchen beiseite
stellen. 4 dl Flussigkeit abmessen.

Schritt 1

Butter schmelzen. Mehl beifligen, andiinsten. Sud unter Riihren
dazugiessen und aufkochen. Rahm mit Safran verriihren, dazugeb-
en, Lauch beiftigen, 5 min kdcheln. Pouletbéllchen beifligen, heiss
werden lassen.

Schritt 2
Pouletbalichen mit Sauce im vorgewarmten Schiisselchen anrich-
ten.

Tipp
Dazu passen Nudeln, Kartoffelstock oder Reis.




