Pouletbrust "Forsterinart

Hauptgang fiir 4 - 6 Personen

Einkaufsliste

3 Pouletbriistchen

5049

209

200 g

aca.1l60g
Doppelrahm-
frischkase

zB Cantadou,
Boursin oder
Philadelphia
Créme fraiche
mit Krautern
Mischpilzfullung
Div. Krauter
Salz

Pfeffer
Koriander

ev. Poulet- oder
Fleischgewlirz

Vorbereiten

a Pouletbriistchen waschen und trockentupfen.

b

C

Beim dicken Ende oben mit einem scharfen Messer eine Tasche
einschneiden.

(Mit Vorteil vom Metzger machen lassen)

Pouletbriistchen wiirzen mit Salz und Pfeffer oder Pouletgewdrz.
Mischpilze waschen, gut abtropfen und fein schneiden.

Zubereiten

o «Q

50 g Doppelrahmfrischkése und 20 g Créme fraiche vermischen.
Abschmecken mit Salz, Pfeffer und nach belieben mit Koriander.
Fein geschnittene Mischpilze darunter mischen.

Die Fllung in die Poulet-Taschen verteilen.

Im Steamer oder Dampfgarer in einem gelochten Behalter

ca. 8 - 10 Minuten bei 95° Grad garen.

Servieren zB mit Rosti oder Gemusekartoffeln (siehe sep. Rezept)
sowie einer Sauce mit Curry usw.



