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Vorwort

Liebe Freunde der guten Kiiche

Fur dieses Buchlein habe ich meine liebsten
Geflugelgerichte ausgewahlt. Ich koche sie
seit Jahren fir mich personlich, for meine Fami-
lie und fur meine Gaste. Es sind Spezidlitaten,
die ich auf meine Art zubereite und die zum
Teil auch mit Erinnerungen an Ferien oder
Reisen verbunden sind.

Eines haben diese Rezepte gemeinsam. Sie
sind einfach nachzuvollziehen, enthalten nicht
allzu viele Zutaten und sind auch vom Preis
her inferessant, so dass man sie nicht nur bei
festlichen Gelegenheiten, sondern auch im
Alltag aufstellen kann. Diese Geflugelspezia-
litaten eignen sich aber ebensogut fir Be-
suchsmenUs, und ich bin sicher, dass auch lhre
Freunde sich daran freuen werden.

Ich hoffe, dass diese kleine Sammlung in lhrer
Kuche gute Dienste leisten wird, und wiinsche

lhnen viel Spass beim Zubereiten und beim
Geniessen.

Wotioue Valindos

Marianne Kaltenbach

Poulet an Morchelsauce

Die Poulets in Stiicke schneiden und die Haut
entfernen. Die Morcheln in lauwarmes Was-
ser einlegen. Nach 5 Minuten abgiessen und
gut waschen. Nochmals einlegen 2% dl
Woasser) und 10 Minuten stehen lassen.

Die Schalotten in Kochbutter dunsten. Das
Morchelwasser durch einen Kaffeefilter pas-
sieren. Zu den Schalotten geben und 10 Minu-
ten kochen. Durch ein Sieb abgiessen und die
Morcheln in dieser Flussigkeit weichkochen.

Die Pouletstiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in der Bratbutter helloraun braten. Einen
Moment zugedeckt ziehen lassen. Das Fleisch
herausnehmen und warm stellen. Den Braten-
fond mit dem Portwein und 1% dl Morchel-
wasser abldschen. Bis zur Halfte einkochen.
Morcheln und Rahm zufigen und zu einer
sémigen Sauce einkochen lassen. Mit Salz,
Pteffer, Origano und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Die Sauce anrichten. Die Poulet-
sticke darauflegen und mit einigen Morcheln
garnieren.

Mein Tip:

® "Der Portwein lésst sich durch Sherry oder
Weisswein ersetzen.

Fir 4 Personen:

2 kleine Poulets zu
ca.600g

30 g getrocknete
Morcheln

2 Essl. Schalotten,
gehackt

| Essl. Kochbutter
Salz, Pleffer

2 Essl. Bratbutter

4 Essl. weisser Portwein
2% dl Rahm

2 Messerspitzen
Origano, gehackt

1 Prise Cayennepfeffer

Mit diesem Gericht habe ich immer Erfolg bei meinen Freunden und
Gasten. Das Geheimnis liegt bei der Zubereitung der Sauce, die
leicht gelingt, wenn man das Rezept genau befolgt.




Rosmaringiggeli

Fir 2 Personen:

2 Coquelets

Marinade:
1 dl Olivens!
2 Knoblauchzehen

2 Teel. Rosmarinnadeln

1 Teel. Paprika,
edelsdss

Salz, schwarzer Peffer

aus der Mohle

2 Rosmarinzweige

Das Olivensl mit durchgepresstem Knob-
lauch, Rosmarinnadeln, Paprika und viel
schwarzem Pfeffer mischen. Die Coquelets
mit der Marinade bestreichen. In ein Gefass
geben und mit der restlichen Marinade be-
giessen. Ab und zu wenden und mindestens
12 Stunden marinieren.

Die Coquelets abtropfen, mit wenig Salz be-
streven, die Rosmarinzweige in den Bauch
legen und am Spiess oder im Ofen bei 250°C
ca. 20-25 Minuten braten. Ab und zu mit

Marinade bestreichen.

Mein Tip:

® Mit Safranrisotto oder Ratatouille servie-
ren.

Poularde an Rieslingsauce

Fir 4 Personen:

1 Poularde oder
grosses Poulet,
ca.l4 kg

Salz, Pfeffer

2 Essl. Bratbutter
2 Essl. Schalotten,
gehackt

25 dl Riesling

2 dl Hohnerbouillon
2d| Rahm

40 g frische Butter
% Essl. Estragon,
gehackt

Die Poularde oder das Poulet in 8 Stiicke
teilen. Die Haut und die grésseren Knochen
entfernen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wirzen und unter Wenden in der Butter an-
ziehen lassen. Die Schalotten mitdinsten.
1% dI Riesling zugeben. Etwas einkochen las-
sen. Die Huhnerbouillon zufugen und zuge-
deckt 10-15 Minuten langsam garen lassen.
Das Fleisch herausnehmen und warm stellen.
Den Fond durch ein feines Sieb giessen. Den
restlichen Riesling zufigen und auf 1dl einko-
chen. Den Rahm zugeben und einige Minuten
weiterkochen, bis die Sauce leicht s&mig wird.
Die kalte Butter in Flocken unterrihren. Mit
Salz, Pleffer und Estragon abschmecken.
Uber das Fleisch verteilen.




Pouletschnitzel an

Fiir 4 Personen:

4 Pouletschnitzel

1 Teel. Senf (Dijon/
1% Teel. grobkériger
Senf (Rétisseur!

1) Essl. saurer
Halbrahm

Salz, Pfeffer

1 Essl. Bratbutter

1% dl Hihnerbouillon
1 dl Rahm

| Prise Zucker

1 Essl. Estragon,
gehackt

Einige Estragonbldtter

leichter Senfsauce

Die beiden Senfsorten mit dem sauren Halb-
rahm mischen. Die Pouletschnitzel salzen,
pfeffern und rasch beidseitig in der Bratbutter
anbraten. Bei kleinster Hitze etwas nachga-
ren lassen. Herausnehmen und warm stellen.

Den Bratenfond mit der Hihnerbouillon l6sen,
auftkochen und zur Helfte einreduzieren. 1 dl
Rahm zugeben und nochmals etwas einko-
chen. Den gemischten Senfrahm dazurthren
und nur noch erwérmen, nicht mehr kochen
lassen! Mit Salz, Peffer, einer Prise Zucker
und Estragon abschmecken.

Die Pouletschnitzel anrichten und mit der Sau-
ce umgiessen. Mit Estragonbléttern garnie-
ren.

Meine Tips:

® Kefen oder griine Bohnen passen gut da-
zu.

® Man kann Trutenschnitzel ebenfalls auf
diese Art zubereiten.

Mit dieser Sauce wird das einfache Schnitzel zu einer Spezialitat.
Geben Sie aber den Senf erst am Schluss zu, damit er aromatisch
bleibt. Durch das Kochen wird er zu pikant und dadurch aufdringlich.




Trutenrdlichen mit Steinpilzen

Fur 4 Personen:

8 Trutenschnitzel zu
ca. 70 g, sehr dinn
geschnitten

20 g Steinpilze,
getrocknet

1 dl Bouillon

1 Essl. Schalotten,
gehackt

| Essl. Kochbutter

] Essl. Estragon,
gehackt

| Essl. Petersilie,
gehackt

100 g Geflugelfieisch
Salz, Peffer

2 Essl. Mascarpone
oder Rahmquark

! Eigelb

| Essl. Bratbutter

3 Essl. Marsala

1 dl Rahm

125 dl Geflugelbouillon
2 Messerspitzen
Feischextrakt

)% Teel. Jomatenpiiree
| Prise Cayennepfeffer

Die Schnitzel diinn klopfen. Die Steinpilze in
der Bouillon einlegen. Die Schalotten in Koch-
butter anziehen lassen. Estragon und Petersi-
lie zufugen und ganz kurz mitdinsten. Das
Geflugelfleisch fein hacken und dazumischen.
Die Steinpilze abtropfen lassen, hacken und
ebentfalls zur Fullung geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Mascarpone und
das Eigelb darunterziehen.

Die Schnitzel ausbreiten. Die vorbereitete Fil-
lung in die Mitte der Schnitzel verteilen, dann
einrollen und mit einer Rouladennadel oder
mit Kichenfaden fixieren. Die Rouladen mit
Salz und Pleffer bestreuen und in der Bratbut-
ter allseitig anbraten. Nach und nach etwas
Marsala zufigen. Das Fleisch nach 15 Minu-
ten aus der Kasserolle nehmen und warm
stellen. Dem Bratenfond Rahm, Gefligelbou-
illon, Fleischextrakt und Tomatenpiree zuge-
ben. Einkochen lassen, bis die Sauce stimig
wird. Mit Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Uber die Rslichen verteilen.

Mein Tip:

® Mit Maisschnitten servieren und Gemdise
dazureichen.

Dieses Gericht habe ich vor vielen Jahren im Tessin gegessen. Ich
habe es auf meine Art nachgekocht. Am allerbesten schmecken die
Rollchen, wenn man auch der Sauce wenig gehackte Steinpilze

zugibt.




Poulet «Marengo»

Fiir 4 Personen:

I grosses Poulet,

ca. [2kg

200 g frische
Champignons

12 Stiick Perlzwiebeln
Salz, Pfeffer

5 Stiick Kalbstuss

2 Essl. Bratbutter

[ Zwiebel, gehackt
2 Tomaten, geschdlt
| Essl. Petersilie,
gehackt

| Zweig Selleriekraut
| Lorbeerblatt

2 Knoblauchzehen

1 dl Weisswein

2 dl Hishnerbouillon

1 dl Madeira

Das Poulet in 6-8 Sticke teilen. Die Champi-
gnons putzen und in Scheiben schneiden. Die
Perlzwiebeln schalen.

Die Pouletsticke salzen und pfeffern und mit
dem Kalbsfuss in 1 Essl. Bratbutter gut anbra-
ten. Die gehackte Zwiebel beifigen und kurz
mitdinsten. Die Tomaten halbieren, entker-
nen, in Sticke schneiden und beifigen. Die
Halfte der Petersilie, Selleriekraut, Lorbeer-
blatt und durchgepressten Knoblauch eben-
falls zugeben. Gut mischen, abschmecken
und mit dem Weisswein abloschen. Nach
5 Minuten die Bouillon zugiessen. Zugedeckt
25 Minuten bei kleiner Hitze schmoren lassen.
Kurz vor Ende der Garzeit die Perlzwiebeln in
einer Pfanne in der restlichen Butter anziehen
lassen. Nach 5 Minuten die Champignons
beifigen und mitdinsten, bis alle Flussigkeit
verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Die Fleischsttcke aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb
passieren. Wieder in die Pfanne geben.
Madeira beifigen und etwas einkochen las-
sen, damit die Sauce samig wird. Das Fleisch
in der Sauce kurz nochmals erwiirmen.

Das Fleisch anrichten. Die Perlzwiebeln und
Champignons dazugeben und die Sauce
daribergiessen. Mit der restlichen Petersilie
bestreuen.

Mein Tip:

® Die Sauce kann durch Beigabe von wenig
Fleischextrakt oder klarer Sauce verstéirkt
werden.




Gefilltes Poulet nach

Fir 5-6 Personen:

1 grosses Poulet,
ca.l4kg

100 g Dérrzwetschgen
100 g Dérraprikosen
I12geschilte Kastanien
levil. tiefgekdhlt oder
Dérrkastanien]

100 g Hihnerlebern
100 g gekochter
Schinken am Stick

3 Essl. Olivens!

6 Cipollata-Wiirstchen

katalanischer Art

Dérriruchte und evtl. Dérrkastanien am Vor-
abend in kaltes Wasser einlegen.

For die Fullung Lebern und Schinken klein wr-
feln. In 1 Essloffel Ol kurz anbraten und her-
ausnehmen. Cipollata anbraten, halbieren
und beiseite stellen. Zwiebeln und Petersilie im
Bratenfond weich dinsten. Lebern, Schinken,
Cipollata, kleingeschnittene Dérririichte ohne
Saft und 1dl Sherry dazumischen. Herausneh-
men und mit Salz, viel Pfeffer, Origano, Thymi-
an, Rosmarin und Zimt pikant wirzen. Ganze
Kastanien und Pinienkerne darunterziehen.
Erkalten lassen.

Das Poulet innen und aussen wirzen. Die
Masse einfullen und die Offnung mit starkem
Faden zunghen. Die Schenkel an den Korper
binden, die Fugel mit einem Stich (Nadel und
Faden) befestigen. Restliches Ol in einer feu-
erfesten Form erhitzen. Das Poulet im Ofen
bei 250°C anbraten. Das Fett abgiessen.
Restlichen Sherry, Plefferschote, Zimtrinde
und gespickte Zwiebel zugeben. Bei 5fterem
Begiessen fertig braten {total 50-60 Min.).
Herausnehmen.

Den Bratenfond passieren, aufkochen und
abschmecken. Das Poulet aufschneiden, mit
etwas Fillung servieren und mit Bratensaft
begiessen.

2 Essl, Zwiebeln,
gehackt

2 Essl. Petersilie,
gehackt

3 d| trockener Sherry
Salz, schwarzer Pleffer
Je I Prise Origano,
Thymian, Rosmarin

% Teel. Zimt

0 g Pinienkerne

| kleine, scharfe
Pfefferschote, gehackt
1 Stiick Zimtrinde

| Zwiebel, gespickt mit
2 lorbeerbléttern und
| Gewdrznelke




Trutenbrust im Teigmantel

Fiir 8—10 Personen:

1 Stdick Trutenbrust
lca. 5 kgl

I mittelgrosser Wirsing
Salz, Pleffer

2 Essl. Bratbutter

2 Essl. Kochbutter

6 Essl. gemischte
Kréiuter (Thymian,
Majoran, Pefersilie,
Estragon/

2 grosse Knoblauch-
zehen

500 g Bléitterteig
250 g Pancetta
litalienischer Bauch-
speck in dinnen
Scheiben/ oder
Frihstickspeck

1 Eiweiss

2 Figelbe

Die Wirsingblatter l6sen Igrobe Blatirippen
wegschneiden) und einige Minuten in kochen-
dem Salzwasser blanchieren. Herausheben
und in ein Gefdss mit sehr kaltem Wasser
geben. Nach wenigen Minuten herausneh-
men, abtropfen lassen, auf ein zusammenge-
faltetes Kiichentuch legen und leicht trocken-
tupfen.

Das Fleischstick mit Salz und Pleffer wiirzen.
In einem Bréter auf dem Herd in der heissen
Bratbutter allseitig anbraten. Den Deckel auf-
setzen und den Brater vom Herd wegziehen.
10 Minuten stehen lassen. Das Fleisch heraus-
heben. Den ausgetretenen Bratensaft ganz
einkochen. Die Kochbutter darin schmelzen.
Die gehackten Krauter und den durchge-
pressten Knoblauch damit vermischen, dann
auf einen kleinen Teller geben und auskihlen
lassen. )

Den Blatterteig 3 mm dick zu einem Viereck
ausrollen. Mit den Wirsingbléttern belegen.
Allseitig einen Rand von ca. 5 mm frei lassen.
Den mittleren Teil des Viereckes mit einigen
Pancettascheiben belegen. Das Heischstiick
darauflegen. Die ausgekihlten Krguter dar-
auf verteilen. Mit dem restlichen Pancetta die
Oberfliche und die Seiten belegen. Allseitig
mit den Wirsingblattern bedecken. Die Ver-
schlusskanten mit leicht verquirltem Eiweiss
bestreichen. Den Blatterteig von beiden Sei-
ten um das Paket herumschlagen. Auch die
Schmalseiten zuriickschlagen. Die Verschluss-
kanten gut andriicken. Das Paket wenden, so
dass der Verschluss unten liegt. Die Oberfla-

che mit verquirltem Eigelb bestreichen und

nach Belieben mit Teigresten garnieren.
Ca. 30 Minuten kihl stellen.

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die
Oberfliche des Teiges nochmals mit Eigelo
bestreichen und das Fleischstiick in den heis-
sen Ofen schieben. 10 Minuten bei 220°C
backen. Dann die Temperatur auf 200°C re-
duzieren und das Fleisch noch weitere 50 Mi-
nuten backen. Nach ca. 30 Minuten die
Oberflache mit einem Stiick Folie abdecken.

Vor dem Servieren das Fleisch noch 5-10 Mi-
nuten im ausgeschalteten, gesffneten Back-
ofen stehen lassen. Auf ein Holzbrett heben
und erst am Tisch tranchieren.

Feurige Kr&uterschnitzel

Die gehackten Kr&uter mit dem durchgepress-
ten Knoblauch, dem Peperoncino und dem
Brot mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Schnitzel beidseitig salzen
und pfeffern und kurz in 1 Esslsffel Ol braten.
Mit der Krautermischung bestreuen. Das rest-
liche Ol dartbertraufeln und unter der Grill-
schlange kurz tberbacken.

Mein Tip:

® Diese Kréuterschnitzel passen ausge-
zeichnet zu einem Risotto und einem Glas
Merlot — mit Salat voraus ein rustikales,
gutes Besuchsmend.

Fir 4 Personen:

8 Pouletschnitzel loder
Trutenschnitzel)

2 Essl. gemischte
Kréuter (Rosmarin,
Salbei, Majoran,
Thymian/

2 Knoblauchzehen

1 Teel. Peperoncino,
fein gehackt

2 Essl. feingeriebenes
Brot vom Vortag
Salz, Pleffer

2 Essl. Olivens!




Pouletschenkel alla Toscana

Fir 4 Personen:

4 Poulet-Oberschenkel
Salz, Pleffer

| Prise Fenchelsamen
2 Knoblauchzehen

4 kleine Scheiben
Rohschinken

4 Salbeiblétter

4 kleine
Rosmarinzweige

2 Essl. Olivens/

6 Essl. Weisswein

Die Oberschenkel seitlich aufschneiden und
die Knochen entfernen. Das Fleisch mit der
Hautseite nach aussen auslegen. Mit Salz,
Pfeffer und Fenchelsamen bestreuen. Mit
durchgepresstem Knoblauch betrdufeln und
mit Rohschinken und je einem Salbeiblatt be-
legen. Die Schenkel aufrollen und mit Kiichen-
schnur binden. Je ein Rosmarinzweiglein unter
die Schnur schieben.

Die Rouladen salzen, pfeffern und im Olivenal
braten. Weisswein zufigen und halb zuge-
deckt 15 Minuten schmoren lassen.

Kréuterpoulet im Dampf

Fir 4 Personen:

1 Poulet, ca. 1,2 kg
Je 2 Fssl. Basilikum,
Origano und einige
Sellerieblétter

30 g Pefersilie

Salz, Pfeffer aus der
Muhle

3 Knoblauchzehen

Gutschliessender Topf
mit Siebaufsatz

Die Krauter fein hacken, mit viel frischgemah-
lenem Pfeffer und wenig Salz mischen. Den
Knoblauch pressen und zu dieser Mischung
geben.

Den Topf bis zur halben Hshe des Siebeinsat-
zes mit Wasser auffullen.

Die Haut des Poulets vom Hals her mit den
Handen von der Brust |8sen, ohne dass sie
verletzt wird. Die Halfte der Krautermischung
unter der Haut verteilen. Die Poulets aussen
mit Pfeffer und Salz einreiben. Die restliche
Mischung in die Bauchhshle fullen. Die Off-
nung zundhen, die Poulets binden und auf
den Siebeinsatz setzen. Das Wasser kochen,
bis Dampf entsteht. Mit dem Deckel ver-
schliessen und in ca. 50 Minuten garziehen
lassen. Warm oder kalt servieren.




Paprikapoulet

Fir 4 Personen:

I grosses Poulet,

ca. 4 kg

Salz, Pleffer

2 Essl. Paprika,
edelsiss

2 Essl. Bratbutter

2 Zwiebeln, fein
gehackt

2 dl Hihnerbouillon
Je % roter, gelber und
griner Peperone

| Teel. Tomatenpiree
2 dl saurer Halbrahm
I Teel. Dillspitzen

)6 Teel. scharfer
Paprika oder wenig
Cayennepfeffer

Das Poulet mit Salz, Pfeffer und 1 Essl. Paprika
einreiben. In der Bratbutter allseitig in einem
Brater goldbraun anbraten. Die Zwiebeln
beigeben, kurz mitdinsten. Hohnerbouillon
zugeben. 30-35 Minuten zugedeckt garen
lassen. Das Poulet herausnehmen und mit Fo-
lie abdecken. Die Sauce durch ein feines Sieb
dricken.

Die Peperoni entkernen, in Streifen schneiden
und im Bratenfond kurz anziehen lassen. Her-
ausnehmen und warm stellen. Das Tomaten-
puree und den restlichen Paprika hineinge-
ben, gut wenden. Die passierte Sauce zufi-
gen. Autkochen, 3—4 Esslsffel Sauerrahm zu-
fugen und mit Dill, Salz und scharfem Paprika
abschmecken.

Das Poulet in Sticke teilen, anrichten, mit
Sauce begiessen. Die Peperonistreifen dar-
Uber verteilen. Den restlichen Sauerrahm er-
wdrmen, abschmecken und dazu servieren.

Mein Tip:

® Man kann auch Pouletteile auf diese Art
zubereiten. In diesem Fall die Bratzeit et-
was verkirzen.

Bei diesem Gericht spielen die Gewirze die Hauptrolle. Nur der
beste Paprika ist gut genug, und die Beigabe von Dill rundet die
Sauce angenehm ab. Ein wenig Kimmel passt ebenfalls hinein.




Poulet stiss-sauer

Fir 4 Personen:

400 g Pouletfleisch
ohne Haut und
Knochen
{Oberschenkel oder
Brust)

1 dl Erdnusss! zum
Fritieren

8 Kumquats oder

2 Orangen

Je I kleiner rofer,
gelber und griner
Peperone (e 100 g/
2 Essl. Ingwerwurzel,
fein gehackt

Sauce:

34 Essl. Essig fje nach
Stéirke/

1 Essl. Zucker

-2 Knoblauchzehen
1 Essl. Honig

2 Essl. Sherry

3 Essl. Ananassaft

3 Essl. Ketchup

! Essl. Sojasauce

| Prise Cayennepfeffer
Salz und Pleffer

1 Essl. Speisestirke

Das Fleisch in 2-3 cm grosse Worfel schnei-
den. In Ol in einer Bratpfanne oder im Wok
goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Die Kumquats waschen und ungeschdlt in
Scheiben schneiden. (Orangen schdlen, file-
tieren, Schnitze halbieren.) Die Peperoni in
Vierecke schneiden. In 2 Essloffeln Erdnusssl
unter stdndigem Ruhren knapp garen. Die
Kumquats oder Orangenfilets mit dem Ingwer
zuftigen und kurz mitbraten.

Essig, Zucker, durchgepressten Knoblauch,
Honig, Sherry, Ananassaft, Ketchup, Soja-
sauce, Cayennepfeffer, Salz und Pleffer so-
wie die in 1 dl Wasser aufgeloste Speisestar-
ke aufkochen. Auf kleinem Feuer 5 Minuten
kécheln lassen, bis die Sauce etwas einge-
dickt ist. Sollte sie zu dick sein, mit etwas
Wasser verdinnen.

Das Fleisch mit den Peperoni, dem Ingwer,
den Kumquats oder Orangenfilets und der
Sauce mischen. Kurz erwdrmen und nochmals
abschmecken.

Meine Tips:
® Anstelle von Ingwerwurzel kann man ein-

gelegten Ingwer faus Glas) oder Ingwer-
pulververwenden.

® Bei Verwendung von Orangen der Sauce
1 Teeloffel abgeriebene Orangenschale
beifigen.

® Auch Ananasstiicke (frisch oder aus der

Dosel eignen sich hervorragend fir dieses
Gericht.




Geschnetzeltes an

Fir 4 Personen:

600 g Pouletbristchen
loder geschnetzeltes
Geflogelfleischl

2 Essl. trockener,
weisser Wermut

1 dl Weisswein

2 dl Hihnerbouillon
2 dl Rahm

30 g frische Butter

2 Bund Schnittlauch,
fein geschnitten

2 Essl. Bratbutter
Salz, Pfeffer

Schnitflauchsauce

Das Pouletfleisch von Hand in diinne Scheib-
chen schneiden. Den Wermut und den
Weisswein in einer grossflachigen Planne bei
starker Hitze auf die Halfte einkochen. 2 dl
Bouillon zur Weinreduktion geben und die
Hussigkeit auf ca. /% dl einkochen. Den Rahm
beifigen. Nochmals leicht einkochen und
dann die Butter flockenweise darunter-
schwingen. Wenn nstig mit ganz wenig Salz
abschmecken. Den Schnittlauch unter die
Sauce mischen. Kurz vor dem Servieren in
einer Bratpfanne das geschnetzelte Poulet-
fleisch rasch anbraten. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen, sofort in die heisse Sauce geben
und anrichten.

Meine Tips:

® Mit Trockenreis oder feinen Teigwaren ser-
vieren.

® Fine Résti passtebensogut dazu.

® Die Zubereitung ist ganz einfach, braucht
aberein wenig Geduld, denn das Finredu-
Zieren der verschiedenen Fissigkeiten fir
die Sauce ist sehr wichtig.

Geflugelfleisch ist sehr delikat und verlangt schon deshalb eine
schonende Zubereitung. Das ist besonders beim Geschnetzelten
wichtig, damit es butterzart auf den Tisch kommt. Es darf nur ganz
schnell angebraten werden. Erst dann wird es gesalzen und danach
warm gestellt. Auf keinen Fall darf es in der Sauce gekocht werden.

Geflugelsalat mit Zucchetti

Die Zucchetti ungeschélt in feine Radchen
schneiden. In 2 Essl. Olivens| unter Wenden
anziehen lassen, bis sie knapp weich sind. Mit
Salz, Pfeffer und durchgepresstem Knoblauch
wiirzen. Erkalten lassen.

Den Essig mit etwas Salz und Senf verrihren.
Das restliche Ol dazumischen. Die Halfte der
Sauce mit den Zucchetti in eine Schissel ge-
ben und 1 Stunde ziehen lassen.

Das Pouletfleisch mit Salz und Peffer wisrzen.
In der Bratbutter beidseitig rasch braten,
dann noch warm in Scheiben schneiden. Die
Zucchetti auf Teller anrichten. Mit den Krau-
tern bestreuen. Die lauwarmen Feischschei-
ben dazulegen. Mit Tomatenschnitzen und
Salatblattern garnieren und mit Sauce be-
traufeln.

Meine Tips:
Geflugelsalat lasst sich in vielen Variationen
zubereiten, zum Beispiel:

® Poulet- oder Trutenbrust iber dem Dampf
garen, in feine Scheiben schneiden und mit
einer wiirzigen Vinaigrette und Blattsala-
fen servieren.

® CGakochtes Geflugelfleisch in feine Schei-
ben schneiden, mit Melonenscheibchen
mischen und an einer Soja-Salatsauce
anrichten (Soja-Salatsauce: 2 FEsslisftel
Hdhnerbouillon, 1 Essléffel Sojasauce und
1 Esslbftel Weinessig mischen. 1 Essloffel
Salats| unter Rihren beifigen und ab-
schmecken. Den Salat mit Sesamsamen
bestreven.

Fir 4 Personen:

400g Pouletbrust, ohne
Haut und Knochen

2 mittlere Zucchetti

4 Essl. Olivens!

Salz, Pfeffer

| Knoblauchzehe

] Essl. Weinessig

% Teel. scharfer Senf

| Essl. Bratbutter

3 Essl. gehackte Kréiuter
{Schnittlauch, Basilikum,
Kerbel)

! Tomate

| kleiner roter Chicorée
und griner Blattsalat



