ORIGINELL

Pouletbrust mit Pantli
auf Friihlingszwiebeln

Fiir 4 Personen

FRUHLINGSZWIEBELN:
8-16 Friihlingszwiebeln

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer auis der Miihle

GEFULLTE POULETBRUST:
je 25 g Peperoni gelb und rot
Salz

60 g Pantli

4 Zweige glatte Petersilie
100 g Kalbsbrat

4 Pouletbriistli & ca. 150 ¢

1 EL Bratbutter

Pfeffer aus der Miihle

SAUCE:

2 dl Gefliigelfond
/> dl Madeira

20 g eiskalte Butter

1 Fiir das Frithlingszwiebel-
gemiise den Ofen auf 180 °C
vorheizen. Ganze, geputzte
Frithlingszwiebeln in eine
ofenfeste Form legen. Mit
Olivendl betraufeln, wiirzen.
und zugedeckt in der Ofen-
mitte ca. 40 Minuten garen.

2 Fiir die Pouletbrust Pepe-
roni in kleine Wiirfel schnei-
den. Im Salzwasser blanchie-
ren und abtropfen.Pantli in
kleine Wiirfel und Petersilie
fein schneiden. Mit Peperoni
und Brit mischen. Bei den
Pouletbriistli seitlich eine Ta-
sche einschneiden. Britmi-
schung einftllen. Taschen
mit Zahnstochern verschlies-
sen. Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In heisser
Butter rundum goldbraun
braten. Dann in einer ofen-
festen Form 10 Minuten im
Ofen (neben den Friihlings-
zwiebeln) nachgaren lassen.

HROT UND KORN

3 Fir die Sauce Bratfond mit
Gefliigelfond und Madeira
aufgiessen und aufkochen.
Pfanne vom Herd ziehen.
Kalte Butter stiickchenweise
mit dem Schwingbesen ein-
rithren, bis die Butter ge-
schmolzen ist, sofort servie-
ren. Die Sauce darf nicht
mehr kochen. Sauce, Frith-
lingszwiebeln und schrig
aufgeschnittene Pouletbriistli
auf heissen Tellern anrichten.

Pantli (siehe . 19) kann durch Salami
ersetzt werden. Dazu passt Ribel-Mais.

Zubereitungszeit ca. 50 Minuten
Pro Person ca. 44 g Eiweiss,

25 g Fett, 8 g Kohlenhydrate,
1950 kJ/470 keal

SAFTIGES POULET

Die Zeiten, als Pouletfleisch
den gleichen Preis wie Rinds-
filet oder Roastbeef erzielte,
gehoren der Vergangenheit
an. Heute ist das hocharoma-
tische, saftige Pouletfleisch
preiswerter und sowohl aus
der Alltags- wie auch aus der
Festtagskiiche nicht mehr weg-
zudenken. Ganz, in Stiicke ge-
schnitten, als Bristli oder Filet
lasst es sich leicht, vielseitig
und bekdmmilich zubereiten.

Pouletfleisch mit dem M-7-
Qualitatssiegel stammt aus
artgerechter Tierhaltung mit
kontrollierter Fiitterung. M-7-
Gefllgel erhalten Sie in der
Selbstbedienungs-Fleischab-
teilung der Migros.

2 Konzentration der Appenzeller Wirtschaft
Viehwirtschaft einerseits und Weberei/

kerei andererseits hat die Einflihrung von
treide notwendig gemacht. Die eigentliche
rnkammer des Appenzells war Stiddeutsch-
d.Aus dem St. Galler Rheintal kam der Ribel-
is, eine alte Maissorte, die eher weisslich ist.
m Braten bilden sich Klimpchen, sogenann-

SAISON-KUCHE 3/2002

RIBEL-MAIS
Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein hacken. In '/2 EL heis-
ser Bratbutter andiinsten. Mit je 1,5 dl Milch und Bouillon abl-
schen. 1 Lorbeerblatt, 1 Gewiirznelke und etwas Muskat beige-

i ben. 200 g Ribelmais (Ersatz: Maisgriess) einriihren. Zugedeckt auf
ausgeschalteter Herdplatte 2 Stunden quellen. In einer Teflonpfanne
50 g Kochbutter erhitzen. Maismasse beigeben und unter standi-
gem Ruhren ca. 20 Minuten bei méssiger Hitze braten, bis sich gold-
braune Kriimel (Ribel) gebildet haben.



