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Poulardengeschnetzeltes mit Zitronenmarinade
Pouletgeschnetzeltes

Zutaten fur 4 Portionen:
500 g Poulardenbrust (oder Poulet)
Olivendl

Pfeffer

Salz

100 ml Weildwein

200 ml Sahne (Rahm)

100 g Krauterfrischkase

Fur die Zitronenmarinade:
1 Zitrone, ungespritzt

3 EL Olivenal

2 TL getrockneter Thymian

Als Beilage:
250 g Basmati Reis
200 g Champignons

Zubereitung :

FUr das Poulardengeschnetzelte zuerst die Marinade herstellen. Dazu die Halfte der
Zitronenschale abraspeln. Die Zitrone auspressen. Zitronenschale, Zitronensaft,
Olivendl und Thymian mischen. Das Poulardenbrustfleisch in schmale Streifen
schneiden und grundlich mit der Marinade mischen. Das Poulardengeschnetzelte
mindesten 1 Stunde marinieren lassen. Ofter mal durchmischen.

Das Poulardengeschnetzelte aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und
Portionsweise scharf anbraten. Die letzte Portion mit Weillwein abldschen und das
gesamte Fleisch zugeben. Die Sahne und den Krauterfrischkase zugeben und leicht
kocheln lassen.

Ich habe auch die Marinade wieder zugegeben. Dadurch wurde der
Zitronengeschmack sehr Kraftig.

Tipp von www.kochbaeren.de: Ein echtes A.O.C. Bresse Huhn bekommen sie in
Deutschland nicht so einfach. Es gibt aber auch in Deutschland engagierte
Geflugelziuchter, die Wert auf Qualitat legen und ihr Geflugel artgerecht halten und
futtern. Einer, der sich auch mit der Aufzucht von Bressehiuhnern befasst ist Herr
Krotz. Lesen Sie hier mehr Uber Bressehuhner in Deutschland.



http://www.kochbaeren.de/Bressehuhn.php
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