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mit Poulet an Senfsauce

rürffffrffiirrrfir{ Die etwas andere Art, Teigwaren anzurichten.
Die Nudeln werden in einem Ring gegart.
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Zutaten

Für 4 leM!eq__
Pro Person
zirka 3260 lJ/780 kcal
Vorbereitungszeit:
z i rka I  Stunde
Zu be reitu n gszert:
zirka 40 f/inuten

Tagl iate l  le-Rinq
250 g schmale Eiernudeln *

(Tagl iatelle)
20 g Bufter*
2 Eier*
I  Beche r  Ha lb rahm*  (1 ,8  d l )
Pfeffer, Muskat, 5alz
Etwas Erdnussö1, für die Form

Fül lunq
I Paket Pouletleber, tief-
gekühlt, 300 g (aufgetaut)
2 grosse Pouletbrüstli zirka
300 g, frisch oder tiefgekühlt
(aufgetaut)
1 Beutel Steinpilze,
getrocknet (20 g)
I  k le ine Zwiebel*
I EL Bratbutter
2 dl  Weisswein*
je I EL körnigen
und mi lden Senf
I -2 TL Drjon-Senf
(nach Bel ieben)
I  Becher Saucen-Halbrahm
(180 q)
Pfeffer, Salz
l-2 EL Peterli, gehackt

Zubereitung

Die Nudeln in Salzwasser
5-6 Minuten vorkochen. Back-
ofen auf 160 "C vorheizen. Ein
viereckiges Blech in die Ofen-
mitte schieben und dreiViertel
hoch mit Wasser auffüllen und
diescs heiss werden lassen.

Nudeln in einem Sieb ab-
tropfen lassen. Die tsutter in
der Pfanne zergehen lassen,
die Nudeln sofort zufügen und
darin schwenken, etwas ab
kühlen lassen. Die Eier mir
dem Ilalbrahm verrühren,
würzen.

Eine Reisring- oder grosse
Savarinltrrnr luit Erdnussöl
auspinsehr. Nudeln hineinge-
ben urd die Eier-Rahm-Mi-
schung darübergiessen, dann
die Form mit einer Alufolie
verschliessen und in den ofen
auf das Blech stellen. Zirka 25
Minuten gilen lassen fbis die
Eier gestockt haben); bei Be,
daf hie und da das ver-
dmpfte Wasser ergäMen.

Zum Seruieren den Ring he-
rausnehmen, etwas abküfilen
lassen, dann auf eine grosse
Platte stürzen, mit Alufolie zu-
decken und im abgeschalteten
Ofen warm halten.

Für die Sauce aufgetaute
Pouletleber puzen und in der
Mitte durchschneiden, Poulet,
brüstli in zirka 2 cm grosse

*Diese Zutaten rnd als
Naturaplan Produkte erhält l tch

Würtel schneiden. l iockenpil,
ze fi ir l0 15 Minuten in war-
nem Wasser einweichen.
Zwiebel schälen, fein hacket).

Einen halben Esslöflel Brat-
butter in einer tsratpfmne er-
hitzen, die Pouletbrustwürfel
darin 4 5 Minuten unter Wen-
den anbraten, herausnehmen,
dmn in der restl ichen Brat
butter die Leber unter Wenden
3 4 Minuten braten, ebenfalls
herausnehmeu.

lm Bratfond clie gehackte
Zwiebel und die gut ausge
drückten Pilze kurz andämp
fen, mit Wein ablöschen, auf-
kochen lassen. Senf und
Saucenhalbrahm zufiigen,
nochmals aufkochen lassen,
Sauce wüzel, zuletzt das
Fleisch und die Lcber beige-
ben ud in der Sauce kurz
durchwärmen lassen.

Fleisch mit Sauce in md
ertl. rund um den Nudelring
anrichten, mit Peterli be-
streuen, sotbrt seryieren.

fü, Z f*, U"nge fur Nudelring
halbieren, kleinere Form verwenden_
Fleisch- und Lebermenge halbieren oder
nur Fleisch oder nur Leber veruenden.
Saucer mil 1,5 dl Wein ablöschen, 5au.
cen-Halbrahmmerge halbieren.
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Ein fruchtiger Roter aus Portugal

I Der Douro entspringt in Spanien,_durchläuft Portugal und mündet

l' dort in den Atlantik. Die Ufer dieses Flusses eignen sich sehr gut ftir
den Weinan.bau. Die Douro-Region ist berühmt für ihre portos. Bis jeEt
bei uns weniger bekannt sind die Rohveine aus natürlicher 6ärung,
die Kenner zu schäEen wissen. Dieser Douro Foral 

'I997, 
der Kellerei

AIianca, ist aus traditionellen Traubensorten der Region (Touriga

G E T R A N  K E T I  P P

ffi Nacional, Tinta Roriz und Tinta Barroca) qeoresst, die ihm seinen tvoischei


