Pou !etbru stche n anbraten. Herausnehmen und

. warm stellen.

n Erdnuss-Sa,uce ~ Die Zwiebel schalen, die
Wie kann Eidnussbutter Peperoni waschen, beides in
verwendet werden, ausser als Scheiben schneiden und im
Brotaufstrich?is ieiies s Bratfett glasig diinsten. Die

S. STUTZ, ISLISBERG Erdnussbutter unterriihren.
: ' Mit dem Essig, der Sojasauce

Fiir 4 Portionen: 4 Pouletbriist-
chen, 1 TL Salz, -1 EL Speise-
stéirke, 1 Chilischote, 4 EL Brat-
fett, 1 Zwiebel, 1 rote Peperoni,
100 g Erdnussbutter, 2 EL
Essig, 2 EL Sojasauce, 1dl -
Gefliigelbriihe, 1-2 EL Speise-
stirke, etwas kaltes Wasser,

4 cl trockenen Sherry, 50/2 und
Pfeffer

Pouletbriistchen unter fliessen-
dem Wasser waschen und mit
Kiichenpapier trockentupfen. Ir
gleichmassige Wiirfel schnei-
den. Griindlich salzen und mit
der Speisestarke bestauben. Die
Chilischote entkernen-und fein
hacken. Das Bratfett in einer
Pfanne erhitzen und die ge-
hackte Chilischote dazugeben.
" Die Pouletwiirfel dazugeben
und bei starker Hitze unter
standigem Riihren ringsum

und der Gefliigelbriihe
auffiillen. Die Speisestarke mit
etwas kaltem Wasser anriihren,
beigeben und riihren. Die
Sauce mit dem Sherry aroma-
. tisieren. Mit Salz und Pfeffer
4 abschmecken. Das Pouletfleisch
zur Sauce geben, nochmals
heiss werden lassen und dann
sofort mit Reis servieren.

Tipp: Erdnussbutter eignet sich |

sehr gut zur Herstellung ver- |

schiedener exotischer Saucen.
GABRIELA STAMMBACH




