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VOLKETSWI-

Gefliigel- Pot-au-feu auf Eiernudeln

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeloffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,

It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)
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Geflligelbrustfleisch

Karotte klein
Lauch klein
Englischer Sellerie
Fenchel mit Kraut
Kohlrabi

Butter

Knoblauchzehe ungeschalt
Lorbeerblatt
Thymianzweiglein

Bouillon oder Gefligelfond

Vermouth trocken
Salz
Safranfaden

Butter
Salz
Pfeffer aus der Mihle

Eiernudeln

Muskatnuss

Weisser Pfeffer aus der Mihle
Kalte Butter

Das Gefllugelfleisch in feine Streifen oder
kleine Wirfel schneiden.

Einige Blattchen vom englischen Sellerie und
das Kraut vom Fenchel zupfen und fein
schneiden.

Karotten, Lauch, Sellerie, Fenchel und Kohlrabi
zurlsten und in feine Streifen (ca. 6 cm lang
und Y2 cm breit) schneiden.

Die Gemusestreifen in einer Sauteuse in der
aufschaumenden Butter kurz anziehen und mit
der Bouillon auffillen. Knoblauchzehe, Lor-
beerblatt sowie Thymianzweiglein zufligen

und alles zugedeckt und auf kleinem Feuer
wahrend 10 Minuten kdcheln lassen.

Gewdlrze und Knoblauchzehe entfernen. Das
Gemdse vorsichtig salzen, mit ein paar Safran-
faden und dem Vermouth aromatisieren

Das Geflligelfleisch in einer Bratpfanne kurz
anbraten und wirzen. Nun das Gefligelfleisch
in das Gemtse betten, alles nochmals kurz
aufkochen lassen und dann zugedeckt am
Herdrand warmstellen.

In der Zwischenzeit die Nudeln in viel Salz-
wasser al dente kochen, auf ein Sieb schitten
und abtropfen lassen. Die Nudeln in heisse,
tiefe Teller verteilen, mit wenig frisch geriebe-
ner Muskatnuss und weissem Pfeffer aus der
MUhle wiirzen. Mit ein paar Butterflocken
belegen und das heisse Geflligelgericht auf
den Nudeln verteilen.

Garnieren mit feingeschnittenem Fenchel-
und Selleriekraut.



