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Pouletbriistchen mit Honig- Essig Sauce
auf Lauchfondue

Das Rezept ist flir 4 Personen berechnet.

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

Lauchfondue:

2 Zwiebeln klein Die Zwiebeln schdlen und fein hacken.

400 gr. Lauch Den Lauch risten, dabei die dunkelgriinen
Teile wegschneiden. Den Lauch in feine Ringe
schneiden.

1El Butter Die Butter erhitzen, die Halfte der Zwiebel

1dl Weisswein und der Lauch darin andiinsten. Den Weiss-
wein dazugiessen und praktisch vollstandig
einkochen lassen.

1di Doppelrahm Den Doppelrahm beifligen und zugedeckt auf
allerkleinstem Feuer etwa 40 Minuten kochen
lassen; der Lauch soll dabei musartig zer-

Salz fallen. Wenn nétig, l6ffelweise etwas Wasser
Pfeffer aus der Muhle beifligen, damit das Lauchgemise nicht an-
Muskatnuss brennt. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.
Pouletbriistchen:
4 Pouletbriistchen Den Backofen auf 75°C vorwarmen und eine
Dijonsenf Platte mitwarmen. Die Pouletbristchen

hauchdinn mit Senf einreiben und mit Salz
und Pfeffer wiirzen

1 El Bratbutter In der heissen Bratbutter wahrend insgesamt
3 Minuten anbraten. Sofort auf die vorge-
warmte Platte geben und im Ofen bei 75°C
etwa 45-60 Minuten nachgaren lassen.

3di Gefligelfond Im Bratensatz die restlichen Zwiebeln hell-
1TL Honig gelb dinsten. Dann den Geflligelfond, Essig,
2 EL Weissweinessig und Honig beifligen und auf grossem Feuer

auf 1 dl einkochen lassen. Beiseite stellen.
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Fortsetzung: Pouletbriistchen

80 gr. Butter

Beilage: Reis

Unmittelbar vor dem Servieren die Sauce
nochmals aufkochen. Die Butter in Flocken in
die leicht kochende Sauce rihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Lauch und die Beilage (z.B. Reis) auf die
vorgewarmten Teller geben.

Die Pouletbriistchen schrag in Scheiben
schneiden und auf dem Lauchbeet anrichten.
Mit der Honig- Essig Sauce Uberziehen.
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