Das Rezept
Pouletwarfel

Fiir 4 Personen

4 Pouletbrustchen,
Salz, Pfeffer aus der
Mhle, 1 EL Bratbutter,
2 Schalotten,

1dl Weisswein,

1dl Noilly Prat,

3 dl Vollrahm, 1 EL Parmesan, frisch gerieben,
1 EL Basilikum, gehackt, 1 EL Petersilie,
gehackt, 1 EL Schnittlauch, fein geschnitten,
1TL abgeriebene Zitronenschale

H

Pouletbriistchen in Wiirfel schneiden, mit
Pfeffer wiirzen und in heisser Butter rundum
anbraten. Fleisch in einem Sieb abtropfen
lassen, auf eine vorgewarmte Platte geben
und im vorgeheizten Backofen bei 80 °C etwa
50 Minuten garen. Schalotten mit Weisswein
und Noilly Prat auf ein Drittel einkochen.
Absieben und dabei Schalotten gut aus-
driicken. Schalotten-Fond mit Rahm zu einer
samigen Sauce einkochen. Parmesan,
Krauter und Zitronenraps zuftigen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Pouletwirfel
mit der heissen Sauce mischen, nochmals
gut abschmecken und sofort servieren.
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