bttt Tiveole

EINE HANDVOLL BODENSEE

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

2 Pouletbriste a 140-170 g
Saisongemiise nach Markt-Situation (z.B.
100 g Sellerie, 100 g gelbe Karotten,

100 g Karotten 1 rote Zwiebel, 8 Stangen
Spargel)

Butter

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Krauter

Schweizer Pouletbrust auf buntem
Saisongemiisebett

ZUBEREITUNG

Gerlstetes Gemuse in gleichmaRige Streifen schneiden, ca. 7cm, rote
Zwiebeln halbieren, in diinne Scheiben schneiden.

Pouletbrust wiirzen und in Butter 2/3 durchbraten. AnschlieBend in einem
auf 80 °C vorgewarmten Ofen zusammen mit den Anrichtetellern

warmhalten.

Zwiebeln, vorgeschnittenes Gemise und Spargel in Butter weichdiinsten,
wdrzen.

Die Pouletbristchen nochmals kurz in heiRer Butter glasieren.

AnschlieBend das Gemiise auf den vorgewarmten Tellern hiibsch anrichten
und die Pouletbrust dazu geben.
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