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In die Pouietbrüstchen mit
einem scharfen Messer eine
tiefe Täsche einschneiden.

Fleisch innen und aussen salzen
und pfeffern. Toastbrot im Cutter
fein hacken. Mit Appenzellerkäse
und Kerbel vermengen. Mit Pfeffer
abschmecken. Die Masse in die
Brüstchen verteilen. Die Poulet-
brüstchen mit je einer Scheibe
Rohschinken umwickelrr.

Für die Sauce Geflügelfond
und Most gut zur Hälfte ein-
kochen. Doppelrahm beifü'

gen und nochmals etlvas ein-
kochen. Den Käse in der Sauce
schmelzen und mit Pfeifer ab-
schmecken. Vom Herd nehmen.

Eine beschichtete Gusseisen-
pfanne erhitzen. Pouietbrüst-
chen bei guter Hitze auf bei-

den Seiten je 8-ro Minuten braten.
Vor dem Serrrieren die Sauce erhit-
zen, jedoch nicht mehr kochen.
Den Kerbel zum Schluss beigeben.

Beilage
Dazu passt eine Gemüsemi-
schung, z.B. die Tie{kühl-Gemüse-
mischung <<Bretagne>>. Kerbel grün und

aromatisch
Mit seinen gefiederten Blättern sieht er auf den ersten
Blick der glatten Petersil ie ähnlich. Vor allem in der fran-
zösischen Küche gilt der Kerbel als das Kräutchen
schlechthin und ist aus der Frühlingsküche nicht weg-
zudenken. Kerbel passt hervorragend zu Spargeln und
anderen Frühlingsgemüsen. Er verfeinert Saucen und
Suppen und passt in die Vinaigrette und in die Kräuter-
butter. Da er sehr schnell welkt: vor der Verwendung in
kalies Wasser stellen. Obwohl auch getrocknet erhält-
l ich,  hat  er  nur  f r isch sein vol les Aroma.

Findet problemlos auch Liebhaber über

2 PERSONEN

l

2 Pouletbrüstchen

Salz. Pfeffer aus der
Müh le

2 Scheiben Toastbrot,
entrindet

50 g Appenzeller surchoix,
gerieben

2 Esslöffel Kerbel,
fein gehackt

grosse Scheiben
Rohschinken

Sauce:
1dl Geflügelfond aus

Konzentrat

1dl  saurer  Most

Esslöffel Doppelrahm

50 g Appenzeller surchoix,
gerieben

Esslöffel Kerbel,
fein gehackt
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Ostern im
Appenzell
Ei,  e i ,  e i  . . .  das war aber  e ine er-
giebige Hasenjagd! Mitten im Ap
penzellerland haben die von der

"Saison-Küche, ein Gaumenfreu-
denhaus aufgespürt und gleich
an Ort und Stelle die leckersten
Rezepte beschlagnahmt - zwecks
Schlemmerfreuden an Ostern.
Das schmatzt schon nur beim Le-
sen von Gitzi-Chüechli, Schlegel,
Lammnierstück und Chäsfladen -
da müsste Ostern vier Wochen
dauernl  Und erst  auf  den süssen
Seiten, da treibts der dito Hase
erst recht bunt mit Rüebli-
mousse-Torte, Rüebli-Muffins
und h imml ischen Osterküchle in.
Ein paar Eier - äh - Rezepte hat
der Hase in der "Saison-Küche"
auch noch versteckt- nämlich die
neuen köstl ichen S+S-Rezepte
(Spinat + Spargel) - weil Finden
doch so kindisch-schön ist.
Schlaue Hasen lassen s ich e ine
Probenummer schicken! V.Z.

Das marktfrische Kochm agazin
der Migros: im Abonnement -
12 Mal jährlich nw 22 Franken.

I Jetzt bestellen oder
Gratis-Probe-Exemplar über:
Tef.O848 877 777 oder per
Fax 056 - 4L7 53 37
Internet www.saison.ch


