
Pouletschnitzel on

Für 4 Personen'

4 Pouletschnitzel
I Teel. Senf [Dijon)
I % Teel. grobkörniger
Senf lRötisseur)
I % Essl. sourer
Holbrohn
Solz, Pfeffer
I Essl- Brotbutter
l% dl Hühnerbouillon
I dl Rahn
I Prise Zucker
I Fc.l ts.h^^^^

gehockf
Einige Estrogonblatter

leichter Senfsouce
Die beiden Senfsorten mit dem souren Holb-
rohm mischen. Die Pouletschnitzel solzen.
pfeffern und rosch beidseitig in der Brotbutter
onbroten. Bei kleinster Hilze erwos nocnoo-
ren lossen. Herousnehmen und worm stelle"n.

Den Brotenfond mit der Huhnerbouillon lösen,
oufkochen und zur Hölfte einreduzieren. I dl
Rohm zugeben und nochmols etwos einko-
chen. Den gemischten Senfrohm dozurühren
und nur noch erwörmen. nicht mehr kochen
lossenl Mit Solz, Pfeffer, einer Prise Zucker
und Estrogon obschmecken.

Die Pouletschnitzel onrichten und mit der Sou-
ce umgiessen. Mit Esirogonblöttern gornie-
ren.

Meine Tips,

C Kefen odergrüne Bohnen possen gut' do-
zu.

O Mon konn Trut'enschnitzel ebenfolls ouf
diese Art zubereit'en.

Mit dieser Souce wird dos ein{oche Schnitzel zu einer Speziolitöt.
Geben Sie ober den Senf erst om Schluss zu. domit er oromotisch
bleibt. Durch dos Kochen wird er zu oikont und dodurch oufdrinolich.


