WWW KOCHBAEREN.DE

Rezepte >Gefliigelgerichte >Rezept: Pouletbrust mit Radicchiosofe

Pouletbrust mit RadicchiosoRe
Diese ausgefallene Sol3e passt zu allen hellen, kurz gebratenen Fleischsorten. Die
leicht bittere Note der Radicchiosolde gibt dem hellen Fleisch den richtigen Pepp.

Zutaten fur 2 Portionen:
1 Pouletbrust , (beide Seiten je ca. 200 g)
etwas Mehl,

Bratol,
Salz und Pfeffer.

Far die Radicchiosof3e:
50g Lauch (nur das Weile),
250g Radicchio,

20g Butter,

50 ml Weil3wein,

200 ml Gemusebrthe,

4 rosa Pfefferkorner,

Salz.

Zubereitung:

Den Lauch putzen und fein schneiden, in der Butter diuinsten. Den Radicchio putzen,
vierteln, den Strunk herausschneiden und in feine Streifen schneiden. Nach ca. 5
Min. zum Lauch geben, mit Weildwein abléschen und die Gemusebrihe zugeben.
salzen und die Pfefferkdrner zugeben. 15 Min. kdcheln lassen.

Die Pouletbrust kurz abspulen unter fliellendem Wasser, abtrocknen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl bestauben. In einer Bratpfanne das Ol erhitzen und das
Fleisch rundherum goldgelb anbraten.

Den Backofen in der Zwischenzeit auf 160 Grad vorheizen. Die angebratene
Pouletbrust in den Backofen stellen und durch garen lassen.

Die Radicchiosol3e im Mixer purieren.

Serviertipp :

Etwas Radicchiosol’e auf das Teller geben, die aufgeschnittene Pouletbrust dazu
garnieren. Die restliche Radicchiosof3e getrennt dazu reichen.

Dazu passt Stangenweil3brot und Karottengemduse.

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
Geflugelzichter, die Wert auf Qualitat legen und ihr Geflugel artgerecht halten und
futtern. Einer, der sich auch mit der Aufzucht von Bressehuhnern befasst ist Herr
Krotz. Lesen Sie hier mehr Gber Bressehuhner in Deutschland.



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