KGZ

Hauptgang

Poulet mit Spargeln an Orangen-Campari-Sauce

Rezept flir 4 Personen

Zutaten:

Legende: TL = Teeléffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Pouletbrust, in grosse Wirfel geschnitten
griine Spargeln, in Stiicke schneiden, die Spargelspitzen auf die Seite stellen
Karotten, schalen und in feine Stébchen schneiden (Julienne)

Orange, die Halbe Schale abreiben und den Saft auspressen

Olivendl, kalt gepresst oder 1 EL Bratbutter

500 gr

500 gr

4 Stuck

1 grosse Zwiebel, schalen und fein hacken
0,5Bund Petersilie, glattblattrig

1 grosse

2dl Rahm

2 EL Campari

1 Prise Safran

2TL Huhnerbouillongranulat
1/2 EL Mehl (oder Maizena)

2 EL

1/2 TL Salz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Spargeln, Karotten

Pouletstticke
Olivenol oder Bratbutter

Zwiebeln

Spargelsud
Pfeffer aus der Muhle
Hiihnerbouillongranulat

Mehl, Rahm, Orangensaft
sowie Orangenschale
Spargeln, Karotten

Salz, Campari, Safran, Pe-
tersilie

Die Spargelstiicke (ohne die Spargelspitzen) in kochendem Salz-
wasser ca. 6 Minuten kochen. Nach 3 Minuten Kochzeit die Spargel-
spitzen dazugeben. Danach das Gemlise dem Sud entnehmen. 1 dI
des Suds auf die Seite stellen.

Die Pouletstlicke mit einem Pouletgewtirz wiirzen (oder mit Salz und
Pfeffer) und in einer weiten Bratpfanne das Fleisch —im Olivenél
oder in der erhitzten Bratbutter — allseits anbraten.

Danach die Hitze reduzieren und die Zwiebeln dazu geben. Ein paar
Minuten duinsten.

Mit 1 dl Spargelsud das Fleisch abléschen. Mit viel frischem Pfeffer
wurzen. Das Huhnerbouillongranulat zuftigen und umrthren.

Das Mehl mit dem Rahm anrtihren und zusammen — mit dem Oran-
gensaft und der geriebenen Orangenschale — zum Fleisch geben.
Ein paar Minuten auf kleinem Feuer kécheln lassen.

Die Spargelstticke zusammen mit den Karotten in die Bratpfanne
geben. Kurz k6écheln lassen.

Mit Salz, Campari, Safran wirzen. Abschmecken. Die Petersilie da-
zugeben. Servieren.

Dazu passt ein Trockenreis oder feine, schmale Eiernudein.
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