Pouletbristchen im Zucchini-Mantel auf Gemusebeet

Hauptgang fur 4 Personen

Einkaufsliste

1,5dl
1

Zucchini

Peperoni

Ruebli mittel
Gruyeére oder

Kéase nach Wahl
am Stlick

Bund Peterli
Pouletbriistchen
ca. 150g

Salz

Pfeffer schwarz
Gewilrz nach Wahl
rote Pfefferkérner
griine Pfefferkorner
Butter

Weisswein

Becher Sauerrahm
ald0g

Vorbereiten

Die Zucchini ungeschalt langs in ca. 20 diinne Streifen schneiden
mit dem Gemusehobel.

Mit Salz bestreuen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Restliche Zucchini in Wrfelchen von 5x5mm schneiden.

Gruyere Kase in Stadbchen a ca. 5x5mm schneiden.

Peperoni und Rubeli in Wirfelchen schneiden von ca. 5x5mm.
Im Steamer/Dampfgarer 2 min. bei 100°C blanchieren.

Peterli fein hacken.

Zubereiten

Die Pouletbriistchen langs einschneiden, so dass eine Tasche entsteht.
Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle oder Gewurzen nach Wabhl
wurzen.

Die Gruyere-Stabchen im fein geschnittenen Peterli wenden
und in die Offnung der Pouletbriistchen legen.

Zucchini-Streifen trockentupfen mit Haushaltpapier.

Pouletbrustchen mit 4-5 Zucchini-Streifen tberlappend umwickeln.

In einer gelochten Schale im Steamer, Dampfgarer oder Kombigarer
bei 95T ca. 10 Minuten garen und 3-5 Minuten nach garen lassen.

Fur das Gemusebeet das gewirfelte Gemise in einer mittleren Pfanne
mit 1 - 2 EL Butter bei mittlerer Hitze leicht andinsten.

Mit 1,5 dl Weisswein abléschen.

Je 1 Essléffel rote und griine Pfefferkdrner dazugeben und die Sauce
einkochen lassen auf ca. 3 EL

1 Becher Sauerrahm beifiigen und zu einer sémigen Sauce
kochen lassen.

Abschmecken mit Salz und Pfeffer, ev mit wenig Reibkase garnieren.

Das Gemiise auf die vorgewarmten Teller verteilen, die Pouletbriistchen
schrég anschneiden und auf die Sauce verteilen.



