VOLKETSW\-

Poulet - Stoganoff

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeltffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Zutaten

600 g Pouleetbristli
Bratbutter zum anbraten
0.5EL Paprika

0.5TL Salz
wenig Pfeffer
1 Zwiebel
1 rote Peperoni
200 g Champignons
1 EL Paprika
1.5 dl Hihnerbouillon
2 EL Cognac

2 Essiggurken
200 g sauren Halbrahm

Zubereitung

Poulet in ca. 2 cm grosse Wiirfel schneiden. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Poulet portionenweise je ca. 3 Min. anbraten, herausnehmen, wiirzen,
zugedeckt beiseite stellen. Wenig Bratbutter in dieselbe Pfanne geben.

Zwiebel schalen, fein hacken, Peperoni in Streifen, Champignons in Scheiben schneiden.
Zwiebel andampfen, Peperoni kurz mitdampfen, Champignons beigeben,
weiterdampfen, bis die entstandene Flissigkeit eingekocht ist.

Beiseite gestelltes Poulet und Paprika beigeben, Bouillon und Cognac dazugiessen,
aufkochen, ca. 4 Min. kécheln.

Essiggurken in feine Streifen schneiden, mit Halbrahm und Senf beigeben, nur noch
heiss werden lassen, wirzen.

Essiggurken in feine Streifen schneiden, mit Halbrahm und Senf beigeben, nur noch
heiss werden lassen, wirzen.
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