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1 Dic' Pouletl)rüstchen rvuu{-t-
lccl-rt lull >ielcn. .Jeclc's Scl-rnitzel
zrvischen Klulsichtfblie nrit
eincr.r-r Fleischklopf'er oclcr n-rit
clcm \Wallholz sc'l.rr c[iun klop-
fen.
2 .lecles P<>uletschnitzc'l n"rit
1 gehli lriter-r Tec-lOf f el Nlc'c'r'r'et-
ticl-rpaste bestle'ichen uncl n.rit
I  St  l tc i l t  lk  r l rsr ' l r i r rkcn l re lcscrr .
Die Schr-ritzel satt lrr.rtr'ollen, n.rit
jc 1 Sallxiblltt l)elc'scn uncl
nit H<>lz-Z'.rlinst()chern fi xicrcn.
3 Dic- Pouletl i) l lcl 'ren r.nit Sulz
Lrncl  l ) le l - ler  rv t i lzcrr .  I r r  c inerr r
Iilitc'l ocler Schn.urrtopf clie
lJratbutter kntft ig ell.r itzen. Die
llollchen clulin lrrnclurlt etwa
i  Mintr tcr r  l r r r l lnr te r r .  I ) l tnr r  rn i l
cler.r.r Sl-reny ebl<)scl'ren nncl clie-
sen zlu'Hrilfte einkocl-ren las-
sen. Der-i Rahn-r beifrigen uncl
clie Pouletröllchen etrva 20 NIi-
nlrten weich schmoren. Ar.n
Scl'rluss clie Salrce ruit Salz lrncl
Pf'ef fer al>schr.necken.

Für den Kleinhaushalt
2 Personett : ZLltaten halbieren.
1 Persc,t: Zlltaten rrierteln.
jeclocl-r zun Schr-noren 7: cll
S h e , ' t r r  v c r n r e n r l e n'  ^ ' - "  j  '

Pro Port jon 35 g Eiweiss,
32 g Fet t  2  g Kohlenhydrate;
473 kKalor ien oder 1 980 kJoule
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Klopfen, fül len, rol len Einfach,
aber wirkungsvoll, sind diese Poulet-

röl lchen mit einem Innenleben aus
Meenettichpaste und Rohschinken.

Ein ideales Gästegericht also!


