Krduterpouletbriistli auf Linsen

Champgnersauce
109 Butter
1 kleine Zwiebel gehackt

andampfen

abloschen, so lange kdocheln lassen bis nur noch 1dl
fldssigkeit dbrig ist

zugeben und bei kleiner Hitze wenig einkdcheln
lassen, soweit kann die Sauce gut vorbereitet
werden

vor dem Servieren nochmals erwdrmen
Champagner dazu giessen, aufschdumen lassen und
sofort zum fleisch geben

zusammen anddmpfen

zZugeben, mischen

dazu giessen, Linsen weich kochen

nun dije Linsen wdiirzen

WICHTIG: Hiilsenfrichte immer erst salzen wenn sie
weich sind! Salz verhindert das Weichwerden.

Wenn die Linsen frihzeitig gekocht werden, diese
beiseite stellen, Achtung! sie sollten dann noch
nicht ganz weich sein, damit sie beim Aufwdrmen
nicht zerfallen

Pouletbristli wiirzen

beides fein hacken, in einen Teller geben,
Pouletbriistli darin wenden

bis zum Siebeinsatz in eine Pfanne geben, Bouillon
aufkochen, Pouletbriistli auf den Siebeinsatz legen,
im Dampf 8-12 Min. (je nach Grosse) gar ziehen
lassen, im auf 80° vorgeheizten Ofen 5-10 Min.
durchziehen lassen

Sauce erwdrmen und mit Champagner ergdnzen
Linsen erwdrmen, auf 4 vorgewdrmte Teller geben

Pouletbriistli aufschneiden und auf die Linsen setzen,
Sauce dariber geben

2dl Bouillon
2dl Champagner brut
1,5dl  Doppelrahm
2KL Balsamicosenf
Salz, Pfeffer
0,5dl Champagner brut
Linsen
1EL Olivenol
1 Zwiebel gehackt
1 Knoblauchzehe gepresst
1 Riebli in feinsten Wiirfeli
2009 Linsen
5dl Wasser
Salz, Pfeffer
Krduterpoulet
Ofen auf 80° vorheizen und einen Teller hinein stellen
3-4 Pouletbristli (je nach
Grosse)
Salz, Zitronenpfeffer
1 B. Schnittlauch
1 B. Kerbel
Bouillon
0,5dl Champagner
4 Kerbelzweige

garnieren

Tipp: Sauce mit dem Bamix piirieren, dann ist sie fein sdmig
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