
Pouletbrustfilets
an Ghampagnersauce
für 4 Personen
Zutaten:
600 g Pouletbrustfilets
2 Esslöffel Schalotten, gehackt
2 Esslöffel Kochbutter
1  d l  Hühnerbou i l lon
1 Babvflasche
trockener Champagner
2  d l  Rahm
Wenig Zitronensaft
Salz, Pfeffer
1 schwarze Trüffel (aus Dose), nach
Belieben

Zubereitung:
Die Pouletbrustf i lets in feine Schei-
ben schneiden. Die Schalotten in
1 Esslöffel Kochbutter anziehen las-

sen.  Mi t  Bou i l lon  und 3Ä des
Champagners  ab löschen.  10  Mi -
nuten kochen, dann passieren. Die
passierte Flüssigkeit auf ca. 2 Ess-
löffel Flüssigkeit einkochen. Rahm
zufügen und weiterkochen, bis die
Sauce sämig wird. Das Poulet-
f leisch rasch in der rest l ichen But-
ter anbraten. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen und warmstel len. Den
Bratenfond mit dem restl ichen
Champagner  lösen und zur  Sauce
geben. Mit Zitronensaft,  Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber das
Fleisch geben und Trüffelscheiben
darüber  ver te i len .

T ip :
Statt Pouletbrustf i lets kann ge-
sch netzeltes Pouletf leisch verwen-
det werden.


