Pouletbristli gefillt mit Honig-Pfeffer-Balsamico

6 Pouletbristli eine Tasche einschneiden
1 Zwiebel gehackt
1/2 kleiner Apfel an der Rostiraffel reiben
6 Maroni aufgetaut gehackt
1 EL  Olivendl zusammen dampfen
Salz, Pfeffer, Cayenne Masse abschmecken, auskihlen lassen

in die Pouletbristli fillen, mit einem
Zahnstocher fixieren

ol Briistli im heissen Ol zur anbraten, sofort auf
eine Platte legen

3 EL Honig
1 EL  Balsamico mischen
Salz, Pfeffer die Briistli mit Honig-Balsamico einstreichen
und wirzen
6 Rosmarinzweige Bristli in eine Dampfgarschale legen, auf

jedes Briistli ein Rosmarinzweig legen

10-15 Min. bei 100° garen

aufschneiden, mit Beilage nach Wahl servieren
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