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Pouletgeschnetzeltes
an Kriauterrahmsauce
HAUPTGERICHT FUR 4 PERSONEN

Yz Bund Salatkriuter

Yz Zitrone

30 g Butter, weich

Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel

150 g Champignons

1 EL Bratbutter

600 g Pouletgeschnetzeltes*
2,5 dl Gefliigelfond oder -bouillon
180 g Saucenhalbrahm

1 Bund Schnittlauch

1. Salatkrauter sehr fein hacken. Zi-
tronenschale fein dazureiben. Beides
mit der Butter mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Kiihl stellen.

2.Zwiebel hacken. Champignons
putzen und je nach Grdsse halbieren
oder vierteln. Geschnetzeltes mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bratbutter
in einer weiten Bratpfanne erhitzen,
Poulet darin in 2 Portionen rundum
ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen
und warm halten. Nach Belieben
wenig zusatzliche Bratbutter in die
Pfanne geben. Im Bratsatz Zwiebel
und Pilze andiinsten. Mit Fond ab-
l6schen. Ca. 10 Minuten auf ca. die
Halfte einkochen lassen. Saucenhalb-
rahm dazugeben, kdcheln lassen, bis
die Sauce leicht bindet. Poulet dazu-
geben, warm werden lassen. Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Servieren Krauterbutter in Flo-
cken zur Sauce geben und darunter-
ziehen. Schnittlauch fein dariiber-
schneiden. Dazu passt Rosti.

ZUBEREITUNG ca. 25 Minuten
Pro Person ca. 34 g Eiweiss, 26 g Fett,
4 g Kohlenhydrate, 1600 kJ/380 kcal

* Als Optigal-Produkt erhaltlich.

Optigal Poulet-
Geschnetzeltes
% per 100 g, Fr. 3.40
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