
Morionne Koltenboch

MEINE
LIEB§TEN

GEFLUGEL.
GERICHTE
Eine kleine Sommlung

interessonter Rezepte, die ohne grossen Aufwond
zubereitet werden können.

Text, Gestoltung und Fotos:
. Culinos PR AG, Luzern

@ Poritötische Kommission ftir Gefltigel



Vorwort Poulet on Morchelsouce
Die Poulets in Stücke schneiden und die Hout
entfernen. Die Morcheln in louwormes Wos-
ser einlegen. Noch 5 Minuten obgiessen und
gut woschen. Nochmols einlegen l27z dl
Wosser) und l0 Minuten stehen lässen.

Die Scholotten in Kochbutter dünsten. Dos
Morchelwosser durch einen Koffeefilter pos-
sieren. Zu den Scholotten geben und l0 Minu-
ten kochen. Durch ein SieÜobgiessen und die
Morcheln in dieser Flüssigkeit weichkochen.

Die Pouletstücke mit Solz und Pfeffer würzen
und in der Brotbutter hellbroun broten. Einen
Moment zugedeckt ziehen lossen. Dos Fleisch
herousnehmen und worm stellen. Den Broten-
fond mit dem Portwein und 11/z dl Morchel-
wosser oblöschen. Bis zur Hölfte einkochen.
Morcheln und Rohm zufügen und zu einer
sömigen Souce einkochen lossen. Mit Solz,
ffeffer, Origono und Coyennepfeffer ob-
schmecken. Die Souce onrichten. Die Poulet-
stücke dorouflegen und mit einigen Morcheln
gornieren.

Mein Tip'

o' Der Portwein lösst sich durch Sherry oder
Weisswein ersetzen.

Liebe Freunde der guten Küche

Für dieses Br;chlein hobe ich meine liebsten
Geflügelgerichte ousgewöhlt. lch koche sie
seit Johren für mich persönlich, für meine Fomi-
lie und für meine Göste. Es sind Speziolitöten,
die ich ouf meine Art zubereite und die zum
Teil ouch mit Erinnerungen on Ferien oder
Reisen verbunden sind.

Eines hoben diese Rezepte gemeinsom. Sie
sind einfoch nochzuvollziähenlentholten nicht
ollzu viele Zutoten und sind ouch vom Preis
her interessont, so doss mon sie nicht nur bei
festlichen Gelegenheiten, sondern ouch im
Alltog oufstellen konn. Diese Geflügelspezio-
litöten eignen sich ober ebensogut fL:r Be-
suchsmenüs, und ich bin sicher, doss ouch lhre
Freunde sich doron {reuen werden.

lch hoffe, doss diese kleine Sommlung in lhrer
Küche gute Dienste leisten wird, und wünsche
lhnen viel Sposs beim Zubereiten und beim
Geniessen.

lru*o,.,,,- läld-/^*
Morionne Koltenboch

Für 4 Personen'

2 kleine Poulets zu
co.ö@ g
30 g gelrocknele
Morcheln
2 Essl. Schololten,
gehockt
I Essl. Kochbutter
Salz, Pfeffer
2 Essl. Brotbutter
4 Essl. weisser Portwein
2% dl Rohm
2 Messerspitzen
Origono, gehockt
I Prise Coyennepfeffer

Mii diesem Gericht hobe ich immer Erfolg bei meinen Freunden und
Gösten. Dos Geheimnis liegt bei der Zübereitung der Souce, die
leicht gelingt, wenn mon dos Rezept genou befolgt.



Rosmoringüggeli
Für 2 Personen,

2 Coquelets

Morinode'
I dl Olivenöl
2 Knoblouchzehen
2Teel. Rosnorinnodeln
I Teel. Popriko,
edelsüss
So I z, schwo rzer Pfeffe r
ous der Mühle
2 Rosnorinzweige

Dos Olivenol mii durchgepresstem Knob-
louch, Rosmorinnodeln, 

"Popriko und viel
schworzem Pfeffer mischen. Die Coquelets
mit der Morinode bestreichen. In ein Geföss
geben und mit der restlichen Morinode be-
giessen. Ab und zu wenden und mindestens
l2 Stunden morinieren.

Die Coquelets obtropfen, mit wenig Solz be-
streuen, die Rosmorinzweige in den Bouch
Iegen und om Spiess oder im Ofen bei 250 "C
co. 20-25 Minuten broten. Ab und zu mit
Morinode bestreichen.

Mein Tip'
o Mil Sofronrisolto oder Ratolouille servie-

ren,

Die Poulorde oder dos Poulet in I Stücke
teilen. Dje Hout und die grösseren Knochen
ent{ernen. Dos Fleisch mit Solz und Pfeffer
würzen und unter Wenden in der Butter on-
ziehen lossen. Die Scholotten mitdünsten.
l% dl Riesling zugeben. Etwos einkochen los-
sen. Die Hühnerbouillon zufügen und zuge-
deckt 10-15 Minuten longsom goren lossen.
Dos Fleisch herousnehmen und worm stellen.
Den Fond durch ein feines Sieb giessen. Den
restlichen Riesling zufügen und ouf I dl einko-
chen. Den Rohm zugeben und einige Minuten
weiterkochen, bis die Souce leicht sömig wird.
Die kolte Butter in Flocken untenühren. Mit
Solz, Pfeffer und Estrogon obschmecken.
Uber dos Fleisch verteilen.

Poulorde on Rieslingsouce
Für 4 Personen'

I Poulorde oder
grosses Poulet,
co. 1,4 kg
Solz, Pfeffer
2 Essl. Brolbutter
2 Essl. Scholoffen,
gehockt
2% dl Riesling
2 dl Hohnerbouillon
2 dl Rohm
40 g frische Butter
% Essl. Eslrogon,
gehockt



Hffi§,,*:':

ixat'

Pouletschnitzel on

Für 4 Personen,

4 Pouletschnitzel
I Teel. Senf lDiion)
I % Teel. grobkörniger
Senf lRötisseur)
I % Essl. sourer
Holbrohn
Solz, Pfeffer
I Essl. Brotbulter
I % dl Htihnerbouillon
I dl Rohm
I Prise Zucker
I Essl. Estrogon,
gehockt
Ei n ig e E stro g o n b lö tte r

leichter Senfsouce
Die beiden Senfsorten mit dem souren Holb-
rohm mischen. Die Pouletschnitzel solzen,
pfeffern und rosch beidseitig in der Brotbutter
onbroten. Bei kleinster Hitze etwos nochgo-
ren lossen. Herousnehmen und worm stellen.

Den Brotenfond mit der Hühnerbouillon lösen,
oufkochen und zur Hölfte einreduzieren. I dl
Rohm zugeben und nochmols etwos einko-
chen. Den gemischten Sen{rohm dozurühren
und nur noch erwörmen, nicht mehr kochen
lossenl Mit Solz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Estrogon obschmecken.

Die Pouletschnitzel onrichten und mit der Sou-
ce umgiessen. Mit Estrogonblöfiern gornie-

Meine Tips,

o Ke.fen oder grüne Bohnen possen guf do-

o Mon konn Trulenschnitzel ebenfolls ouf
diese Arl zubereilen.

Mit dieser Souce wird dos einfoche Schnitzel zu einer Speziolitat.
Geben Sie ober den Senf erst om Schluss zu, domit er oromotisch
bleibt. Durch dos Kochen wird er zu pikont und dodurch oufdringlich.



Irutenröllchen mit Steinpilzen
Für 4 Personen,

B Trufenschnrtzel zu
co. 70 g, sehr dünn
geschnillen
20 g Steinpilze,
gelrocknel
I dl Bouillon
I Essl. Scholotten,
gehockt
I Essl. Kochbutter
I Essl. Estrogon,

gehackt
I Essl. Pefersilie,
gehockt
lN g Geflügelfleisch
Solz, P{effer
2 Essl. Moscorpone
oder Rohnquork
I Eigelb
I Essl. Brotbutter
3 Essl. Morsolo
I dl Rohm
1 % dl Geflagelbouillon
2 Messerspilzen
Fleischexhokt
% Teel. Tonatenpüree
I Prise Coyennepfeffer

Dieses Gericht hobe ich vor vielen Johren im Tessin gegessen. lch
hobe es ouf meine Art nochgekocht. Am ollerbesten sähilecken die
Rollchen, wenn mon ouch äer Souce wenig gehockte Steinpilze
zugibt.

Die Schnitzel dünn klopfen. Die Steinoilze in
der Bouillon einlegen. Die Scholotten in Koch-
butter onziehen lossen. Estrogon und Petersi-
lie zufügen und gonz kurz mitdünsten. Dos
Gefluqelfleisch fein hocken und dozumischen.
Die Steinpilze obtropfen lossen, hocken und
ebenfolls zur Füllunq qeben. Mit Solz und
Pfeffer obschmeckeni. öen Moscorpone und
dos Eigelb dorunterziehen.

Die Schnitzel ousbreiten. Die vorbereitete Fül-
lung in die Mitte der Schnitzel verteilen, donn
einrollen und mit einer Roulodennodel oder
mit Küchenfoden fixieren. Die Rouloden mit
Solz und Pfeffer bestreuen und in der Brotbut-
ter ollseitig onbroten. Noch und noch etwos
Morsolo zufügen. Dos Fleisch noch 15 Minu-
ten ous der Kosserolle nehmen und worm
stellen. Dem Brotenfond Rohm, Geflügelbou-
illon, Fleischextrokt und Tomotenpüree zuqe-
ben. Einkochen lossen, bis die Souce soilig
wird. Mit Solz und Coyennepfeffer ob--
schmecken. Uber die Rollchen verteilen.

Mein Tip'

O Mit Moisschnilten servieren und Gemüse
dozureichen.



Poulet «Morengo»
Für 4 Personen'

I grosses Poulef,
co. 1,2 kg
200 g fische
Chompignons
l2 Stück Perlzvviebeln
Solz, Pfeffer
)b Sruck Kolbsfuss
2 Essl. Brolbuller
I Zwiebel, gehockt
2 Tonolen, geschalt
I tssl. Petersilie,

gehockt
I Zweig Selleriekrout
I lorbeerblolt
2 Knoblouchzehen
I dl Weisswein
2 dl Hahnerbouillon
1 dl Modeha

Dos Poulet in 6-8 Stucke teilen. Die Chompi-
gnons putzen und in Scheiben schneiden. Die
Perlzwiebeln schölen.

Die Pouleistücke solzen und pfeffern und mit
dem Kolbsfuss in I Essl. Brotbutter gut onbro-
ten. Die gehockte Zwiebel beifLigen und kurz
mitdünsten. Die Tomoten holbieren, entker-
nen, in Stücke schneiden und beifügen. Die
Holfte der Petersilie, Selleriekrout, lorbeer-
blott und durchgepressten Knoblouch eben-
folls zugeben. Gut mischen, obschmecken
und mit dem Weisswein oblöschen. Noch
5 Minuten die Bouillon zugiessen. Zugedeckt
25 Minuten bei kleiner Hitie schmoren"lossen.
Kurz vor Ende der Gorzeit die Perlzwiebeln in
einer Pfonne in der restlichen Butter onziehen
lossen. Noch 5 Minuten die Chomoionons
beifügen und mitdünsten, bis olle FIL;ss-fgkeit

verdompft ist. Mit Solz und Pfeffer obschmek-
ken. Die Fleischstücke ous der P{onne nehmen
und worm stellen. Die Souce durch ein Sieb
possieren. Wieder in die Pfonne geben.
Modeiro beifügen und etwos einkochen los-
sen, domit die Souce sömig wird. Dos Fleisch
in der Souce kurz nochmols erwörmen.

Dos Fleisch onrichien. Die Perlzwiebeln und
Chompignons dozugeben und die Souce
dorübergiessen. Mit der restlichen Petersilie
bestreuen.

Mein Tip,

o Die Souce konn durch Beigobe von wenig
Fleischextrakt oder klorei Sauce verstorkt
werden.



Gefulltes Rculet noch
kotolonischer Art

Für 5-6 Personen,

I grosses Poulet,
co.l,4 k9
l@ g Dörrzwetschgen
1@ g Döraprikosen
l2 geschölte Kostonien
bvtl, tiefoektihlt oder
Dörrko;anien)
t@ g Hühnelebern
lN g gekochter
Schinken om Stück
3 Essl. Olivenal
6Cipolloto-Würslchen

Dorrfrochte und evtl. Dörrkostonien om Vor-
obend in koltes Wosser einlegen.

Fur die Frillung Lebern und Schinken klein wür-
feln. ln I Esslof{el Ol kurz onbroten und her-
ousnehmen. Cipolloto onbroten, holbieren
und beiseite stellen. Zwiebeln und Petersilie im
Broten{ond weich dünsten. Lebern, Schinken,
Cipolloto, kleingeschnittene Dörrfiüchte ohne
Soft und 1 dl Sherry dozumischen. Herousneh-
men und mit Solz, viel Pfeffer, Origono,Thymi-
on, Rosmorin und Zimt pikont würzen. Gonze
Kostonien und Pinienkerne dorünterziehen.
Erkolten lossen.

Dos Poulet innen und oussen würzen. Die
Mosse einfüllen und die Offnunq mit storkem
Foden zunöhen. Die Schenkel oi den Köroer
binden, die Flügel mit einem Stich {Nodel und
Foden) befestigen. Restliches Ol in einer feu-
erfesten Form erhitzen. Dos Poulei im Ofen
bei 250"C onbroten. Dos Fett oboieisen.
Restlichen Sherry, Pfefferschote, Zimtrinde
und gespickte Zwiebel zugeben. Bei öfterem
Begiessen fertig broten {iotol 50-60 Min.).
Herousnehmen.

Den Brotenfond possieren, oufkochen und
obschmecken. Dos Poulet oufschneiden, mii
etwos Füllung seryieren und mit Brotensoft
begiessen.

2 Essl. Zwiebeln,
gehockt
2 Essl. Pefersilie,
gehockt
3 dl lrockener Sherry
Salz, schworzer Pfeffer
Je I Prise Origono,
Thymion, Rosmorin
% Teel. Zimt
a) g rnenkerne
I kleine, schorfe
ffefferschote, gehockt
I Stück Zintrinde
I Zwiebel, gespickt mit
2 Lorbeerblöttern und
1 Gewürznelke



Truten brust im Teig mo ntel
Für 8-10 Personen'

I StückTrutenbrust
lco.l,5 kg)
I miltelgrosserWhsing
Solz, Pfeffer
2 Essl. Brolbulter
2 Essl. Kochbuller
ö Essl. gemischte
Kröuter lThymion,
Mopron, Petersilie,
Estrogon)
2 grosse Knoblouch-
zehen
ffig Blattrteig
2fr g Poncetlo
lilolienischer Bouch-
speck in dünnen
Scheiben) oder
Fruhstückspeck
I Eiweiss
2 Eigelbe

Die Wirsingblötter lösen lgrobe Bloftrippen
wegschneiden) und einige Minuten in kochen-
dem Solawosser blonchieren. Herousheben
und in ein Geföss mit sehr koltem Wosser
geben. Noch wenigen Minuten herousneh-
men, obtropfen lossen, ouf ein zusommenge-
foltetes Küchentuch legen und leicht trocken-
tupten.

Dos Fleischstück mit Solz und Pfeffer würzen.
In einem Bröter ouf dem Herd in der heissen
Brotbutter ollseitig onbroten. Den Deckel ouf-
setzen und den Bröter vom Herd wegziehen.
l0 Minuten slehen lossen. Dos Fleisch herous-
heben. Den ousgetretenen Brotensofi gonz
einkochen. Die Kochbutter dorin schmelzen.
Die gehockten Kröuter und den durchge-
pressten Knoblouch domit vermischen, donn
ouf einen kleinen Teller geben und ouskühlen
lossen.

Den Blötterteig 3 mm dick zu einem Viereck
ousrollen. Mit den Wirsinoblöttern beleoen.
Allseitig einen Rond ron.ä.5 mm frei losien.
Den mittleren Teil des Viereckes mit einigen
Poncettoscheiben belegen. Dos Fleischstück
dorouflegen. Die ousgekuhlten Kröuter dor-
ouf verteilen. Mit dem restlichen Poncetto die
Oberfloche und die Seiten belegen. Allseilig
mit den Wirsingblottern bedecken. Die Ver-
schlusskonten mit leicht verquirltem Eiweiss
bestreichen. Den Blotterteig von beiden Sei-
ten um dos Poket herumschlogen. Auch die
Schmolseilen zurückschlogen. Die Verschluss-
konten gul ondrücken. Dos Poket wenden, so
doss der Verschluss unten liegt. Die Oberflo-

che mit verquirltem Eigelb bestreichen und
noch Belieben mit Teigresten gornieren.
Co. 30 Minuten ki;hl stellän.

Den Bockofen ouf 220'C vorheizen. Die
Oberfloche des Teiges nochmols mit Eigelb
bestreichen und dos"Fleischstück in den heis-
sen Ofen schieben. l0 Minuten bei 220'C
bocken. Donn die Temperotur ouf 200'C re-
duzieren und dos Fleisch noch weitere 50 Mi-
nuten bocken. Noch co. 30 Minuten die
Oberfloche mit einem Stück Folie obdecken.

Vor dem Servieren dos Fleisch noch 5-10 Mi-
nuten im ousgescholteten, geöffneten Bock-
ofen stehen lossen. Auf ein Holzbrett heben
und erst om Tisch tronchieren.

Feu rige Kröutersch nitzel
Die gehockten Kröuter mit dem durchgepress-
ten Knoblouch, dem Peperoncino und dem
Brot mischen und mit Solz und Pfeffer ob-
schmecken. Die Schnitzel beidseitio solzen
und pfeffern und kurz in I Essloffel O'i broten.
Mit der Kröutermischunq bestreuen. Dos rest-
liche Ol dorübertröufeli und unter der Grill-
schlonge kurz überbocken.

Mein Tip:

o Diese Krouterschnitzel possen ousge-
zeichnel zu einem Risotto und einem Glos
Merlol - mit Salot vorous ein rustikoles,
gufes Besuchsmenü.

Für 4 Personen,

I Pouletschnitzel [oder
Trutenschnilzel)
2 Essl. gemischte
Kräuter lRosmorin,
Solbei, Mojoron,
Thynion)
2 Knoblauchzehen
I Teel. Peperoncino,
fein oehockt
2 Esil. feingeriebenes
Brot von Vorlog
Solz, Pfeffer
2 Essl. Olivenöl



Pou letschen kel o I lo Tosco no
Für 4 Personen,

4 Poulet-Oberschenkel
5olz, P{effer
I Prise Fenchelsomen
2 Knoblouchzehen
4 kleine Scheiben
Rohschinken
4 Solbeiblatter
4 kleine
Rosmorinzvveioe

Ytz tssl. l)ltvenol
6 Essl. Weisswein

Die Oberschenkel seitlich oufschneiden und
die Knochen entfernen. Dos Fleisch mit der
Houtseiie noch oussen ouslegen. Mit Solz,
Pfeffer und Fenchelsomen bestreuen. Mit
durchgepresstem Knoblouch betröufeln und
mit Rohschinken und ie einem Solbeiblott be-
legen. Die Schenkel oufrollen und mit Küchen-
schnur binden. Je ein Rosmorinzweiglein unter
die Schnur schieben.

Die Rouloden solzen, pfeffern und im Olivenol
broten. Weisswein zufügen und holb zuge-
deckt 15 Minuten schmoren lossen.

Die Kröuter fein hocken, mit viel frischgemoh-
lenem Pfeffer und wenig Solz mischen. Den
Knoblouch pressen und zu dieser Mischung
geben.

Den Topf bis zur holben Hohe des Siebeinsot-
zes mii Wosser ouffüllen.

Die Hout des Poulefs vom Hols her mit den
Hönden von der Brust lösen, ohne doss sie
verletzt wird. Die Holfte der Kröutermischung
unter der Hout verteilen. Die Poulets oussen
mit Pfeffer und Solz einreiben. Die restliche
Mischung in die Bouchhohle fullen. Die Of{-
nung zunöhen, die Poulets binden und ou{
den Siebeinsolzselzen. Dos Wosser kochen,
bis Dompf entsteht. Mit dem Deckel ver-
schliessen und in co. 50 Minuten gorziehen
lossen. Worm oder kolt servieren.

Kröuterpoulet im Dompf
Für 4 Personen,

I Poulef, co. 1,2 kg
Je 2 Essl. Bosilikum,
Origono und einige
Sellerieblatrcr
30 g Petersilie
Solz, Pfeffer ous der
Mahle
3 Knoblouchzehen

Gul schliessender Topf
nil Sieboufsotz



Poprikopoulet
Für 4 Personen'

I grosses Poulet,
co. 1,4 kg
Solz, Pfef{er
2 Exl. Popriko,
edelsüss
2 Essl. Brolbulter
2 Zwiebeln, fein
gehockt
2 dl Hahnerbouillon
Je % rofer, gelber und
grüner Peperone
I Teel. Tomolenpüree
2 dl sourer Holbrohm
I Teel. Dillspitzen
% Teel. schorfer
Popriko oder wenig
Cayennepfeffer

Dos Poulet mit Solz, Pfeffer und 1 Essl. Popriko
einreiben. ln der Brotbutter ollseitig in einem
Brö1er goldbroun onbroten. Die Zwiebeln
beigeben, kurz mitdünsten. Hühnerbouillon
zugeben. 30-35 Minuten zugedeckt goren
lossen. Dos Poulet herousnehmen und mit Fo-
lie obdecken. Die Souce durch ein feines Sieb
drücken.

Die Peperoni entkernen, in Streifen schneiden
und im Brotenfond kurz onziehen lossen. Her-
ousnehmen und worm stellen. Dos Tomoten-
püree und den restlichen Popriko hineinge-
ben, gut wenden. Die possierte Souce zufü-
gen. Au{kochen,3-4 Essloffel Souerrohm zu-
fügen und mit Dill, Solz und schorfem Popriko
obschmecken.

Dos Poulet in Stücke teilen, onrichten, mit
Souce begiessen. Die Peperonistreifen dor-
über verteilen. Den restlichen Souerrohm er-
wörmen, obschmecken und dozu servieren.

Mein Tip:

o Man konn ouch Pouletteile ouf diese Art
zubereiten. ln diesem Foll die Brotzeit' et'-
wosverkürzen.

Bei diesem Gericht spielen die Gewürze die Houptrolle. Nur der
beste Popriko ist gut genug, und die Beigobe von Dill rundet die
Souce ongenehm ob. Ein wenig Kümmel posst ebenfolls hinein.



Poulet süss-souer
Für 4 Personen,

4ffi g Pouletfleisch
ohne Houl und
Knochen
lOberschenkel oder
Brust)
I dl Erdnussal zun
Fritieren
B Kumquots oder
2 Orongen
Je I kleiner roler,
gelber und grüner
Peperone lie l@ g)
2 Essl. lngwerwurzel,
fein gehockt

Soucet
34 Essl. Essig lie noch
Srurkel
I Essl. Zucker
l-2 Knoblouchzehen
I Essl. Honig
2 Essl. Sherrv
3 Essl. Anoiossoft
3 Essl. Ketchup
I Essl. Sojosouce
I PriseCoyennepfeffer
Solz und Pfeffer
I Exl. Speisestdrke

Dos Fleisch in 2-3 cm grosse Würfel schnei-
den. ln Ol in einer Brotpfonne oder im Wok
goldgelb ousbocken. Herousnehmen und ouf
Küchenpopier obtropfen lossen.

Die Kumquots woschen und ungeschölt in
Scheiben schneiden. (Orongen schölen, file-
tieren, Schnitze holbieren.) Die Peperoni in
Verecke schneiden. ln 2 Essloffeln Erdnussöl
unter stöndigem Rühren knopp goren. Die
Kumquots oder Orongenfilets mit dem Ingwer
zu{ügen und kurz mitbroten.

Essig, Zucker, durchgepressten Knoblouch,
Honig, Sherry, Anonossoft, Ketchup, Soio-
souce, Coyennepfeffer, Solz und Pfeffer so-
wie die in I dl Wosser oufgelöste Speisestör-
ke oufkochen. Auf kleineri Feuer 5 Minuten
kocheln lossen, bis,die Souce etwos einge-
dickt ist. Sollte sie zu dick sein, mit etwos
Wosser verdünnen.

Dos Fleisch mit den Peperoni, dem lngwer,
den Kumquots oder Orongenfilets und der
Souce mischen. Kurz erwörmen und nochmols
obschmecken.

Meine Tips,

o Anstelle von lngweruvurzel kann man ein-
gelegten lngwer lous Glos) oder lngwer-
pulververwenden.

o Bei Verwendung von Orongen der Souce
I Teelaffel obgeriebene Orongenschole
beifügen.

o Auch Anonasstücke lfrisch oder ous der
Dose) eignen sich hervorrogend für dieses
Gericht'.



Geschnetzeltes on

Für 4 Personen'

ö@ g Pouletbrüstchen
loder geschnetzehes
Geflügelfleisch)
2 Essl. lrockener,
weisser Wermul
I dl Weisswein
2 dl Hahnerbouillon
2 dl Rahn
30 g frische Butter
2 Bund Schniltlouch,
fein geschnilten
2 Essl. Brolbuller
Solz, Pfeffer

Geflugelfleisch ist sehr delikot und verlongt schon desholb eine
schonende Zubereitung. Dos ist besonders beim Geschnetzelten
wichtig, domit es butterzori ouf den Tisch kommt. Es dorf nur gonz
schnellongebroten werden. Erst donn wird es gesolzen und donoch
worm gestellt. Auf keinen Foll dorf es in der Souce gekocht werden.

Geflugelsolot mit Zucchetti
Die Zucchetti ungeschölt in feine Rödchen
schneiden. ln 2 Essl. Olivenol unter Wenden
onziehen lossen, bis sie knopp weich sind. Mit
Solz, Pfeffer und durchgepresstem Knoblouch
würzen. Erkolten lossen.

Den Essig mit etwos Solz und Senf verrühren.
Dos restliche Ol dozumischen. Die Holfte der
Souce mit den Zucchetti in eine Schüssel ge-
ben und I Stunde ziehen lossen.

Dos Pouletfleisch mit Solz und Pfeffer würzen.
ln der Brotbutter beidseitig rosch broten,
donn noch worm in Scheiben schneiden. Die
Zucchetii ouf Teller onrichten. Mit den Kröu-
tern bestreuen. Die louwormen Fleischschei-
ben dozulegen. Mit Tomotenschnitzen und
Solotblailem gornieren und mit Souce be-
tröufeln.

Meine Tips,

Gef[;gelsolot lösst sich in vielen Voriotionen
zubereiten, zum Beispiel:

O Poulet- oder Trutenbrusf über dem Dompf
goren, in feine Scheiben schneiden und mil
einer wirzigen Wnaigrette und Bloltsolo-
len seruieren.

o Gekochtes Geflagelfleisch in feine Schei-
ben schneiden, mit Melonenscheibchen
mischen und on einer Soio-Solotsouce
onrichlen lSoio-Salaßouce' 2 Essloffel
Hühnerbouillon, I Esslöffel Soiosouce und
I Esslaffel Weinessio mischen. I Esslt;ffel
Solotöl unter Rühä beifügen und ob-
schmecken. Den Solol mit Sesomsomen
beslreuen.

Schnitllouchsouce
Dos Pouletfleisch von Hond in dünne Scheib-
chen schneiden. Den Wermut und den
Weisswein in einer grossflöchigen Pfonne bei
storker Hitze ouf die Holfte einkochen. 2 dl
Bouillon zur Weinreduktion geben und die
Flüssigkeit ovf co.'/z dl einkochen. Den Rohm
beifügen. Nochmols leicht einkochen und
donn die Butter flockenweise dorunter-
schwingen. Wenn nötig mit gonz wenig Solz
obschmecken. Den Schnitilouch unler die
Souce mischen. Kurz vor dem SeMeren in
einer Brotp{onne dos geschnetzelte Poulet-
fleisch rosch onbroten. Mit Solz und Pfeffer
bestreuen, sofort in die heisse Souce geben
und onrichten.

Meine Tips,

C Mit Trockenreis oder feinen Teigworen ser-
vieren.

o Eine Rösti posstebensogut dozu.

o Die Zubereitung ist gonz einfoch, broucht
oberein wenig Geduld, denn dos Einredu-
zieren der verschiedenen Fluxigkeiten far
die Souce ist sehrwichtig.

Fiir 4 Personen,

4@ g Pouletbrust, ohne
Hout und Knochen
2 nittlere Zucchelli
4 Essl. Olivenöl
Solz Pfeffer
I Knoblouchzehe
1 Essl. Weinessig
% Teel. schorfer Sen{
I Essl. Brotbufter
3 Essl. gehockle Kröuter
lSchnitilouch, Bosilikum,
Kerbell
I Tonote
I kleiner roter ChicorAe
und grüner Blollsolot


