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Pouletgeschnetzeltes in Zitronen-Sauerrahm

Unser Tipp
-
L T
| Rahm. Aus bester sUISSE
=Rk Schweizer Mikch. ‘__ SaRANTIE  Kurzer Transportweg - mehr Frische
Zutaten

Zubereitung: ca. 30 Minuten
Fur 4 Personen

600 700 g geschnetzeltes Pouletfleisch
Bratbutter oder Bratcreme

Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 Schalotte, fein gehackt

1 dI Weisswein oder Hiihnerbouillon

1 dl Hiihnerbouillon

200 g Creme fraiche

Y Zitrone, abgeriebene Schale und 1 EL Saft
1 TL Maisstarke mit 0,5 dl Wei in oder
Wasser verrihrt

¥ EL Zitronenthymian- oder Thymianblattchen
1-2 EL gehackte glattblattrige Petersilie

Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zitronenthymian zum Garnieren

Zubereitung
1 Fleisch portionenweise in der heissen Bratbutter scharf anbraten, wiirzen, herausnehmen.

2 Schalotte in wenig Bratbutter in derselben Pfanne andampfen. Mit Wein und/oder Bouillon abléschen,
leicht einkdcheln. Créme fraiche, Zitronenschale und -saft dazugeben, aufkochen. Angeriihrte Maisstarke
unter Ruhren zur Flussigkeit geben. Fleisch beifiigen, 4-5 Minuten knapp unter dem Siedepunkt ziehen
lassen. Kréauter beigeben, wiirzen.

3 Pouletgeschnetzeltes in einer vorgewarmten Schissel anrichten, garnieren.

Statt geschnetzeltes Pouletfleisch Pouletbriistchen verwenden, in feine Streifen schneiden.
Dazu passen Nudeln oder Reis.

http://www.schweizerfamilie.ch/kochen/rezept-datenbank?&hbx_tt=Po...
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