Pouletbrustfilets
an Champagnersauce

flir 4 Personen

Zutaten:

600 g Pouletbrustfilets

2 Essloffel Schalotten, gehackt
2 Essloffel Kochbutter

1 dl Hihnerbouillon

1 Babyflasche

trockener Champagner

2 dl Rahm

Wenig Zitronensaft

Salz, Pfeffer

1 schwarze Triiffel (aus Dose), nach
Belieben

Zubereitung:

Die Pouletbrustfilets in feine Schei-
ben schneiden. Die Schalotten in

1 Essloffel Kochbutter anziehen las-

sen. Mit Bouillon und 3/ des
Champagners abléschen. 10 Mi-
nuten kochen, dann passieren. Die
passierte Flussigkeit auf ca. 2 Ess-
|6ffel Flissigkeit einkochen. Rahm
zufiigen und weiterkochen, bis die
Sauce samig wird. Das Poulet-
fleisch rasch in der restlichen But-
ter anbraten. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen und warmstellen. Den
Bratenfond mit dem restlichen
Champagner 16sen und zur Sauce
geben. Mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Uber das
Fleisch geben und Triffelscheiben
daruber verteilen.

Tip:

Statt Pouletbrustfilets kann ge-
schnetzeltes Pouletfleisch verwen-
det werden.



