Goofy’s Rezepte
Hauptspeise: Gefliigel

Pouletwlirfel an Liebstockelsauce

4-Personen

Zutaten:
1 - kleine Zwiebel
1 - mittleres Riebli
1 - Stiick Knollensellerie
in der Grosse des Riieblis
etwa - % Bund Liebstdckel
etwas - Salz
etwas - Pfeffer schwarz aus der Miihle
600 - gr Pouletbristchen
2 - EL Bratbutter
etwas - Paprika Edelsiiss
2 - dl Weisswein
1% - dl Rahm
1 - TL Senf

Zubereitung:
Den Backofen auf 80-Grad vorheizen und eine Platte mitwarmen.

Die Zwiebel schalen und fein hacken. Das Riebli und den Sellerie schilen und in kleinste Wirfelchen
schneiden. (Brunoises)
Die Liebstockelblatter hacken.

Die Pouletbriistchen in etwa 2-cm grosse Wiirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer und etwas Paprika
wirzen.

In einer Bratpfanne die Halfte der Bratbutter kraftig erhitzen. Die Halfte der Pouletwiirfel darin
rundum 2 % - 3 Minuten braten.

Sofort auf die vorgewarmte Platte geben. Die restliche Bratbutter wiederum kraftig erhitzen und die
zweite Portion auf die gleiche Weise anbraten.

Die Pouletwiirfel im 80-Grad heissen Ofen 20-30 Minuten nachgaren lassen.

Im Bratensatz die Zwiebel, die Riiebli und den Sellerie andiinsten. Mit dem Weisswein abl6schen und
diesen gut zur Halfte einkochen lassen.

Senf und wenig Rahm gut verriihren, dann diese Mischung mit dem restlichen Rahm und dem
Liebstockel zur eingekochten Sauce geben und noch so lange kochen lassen bis die Sauce leicht
cremig bindet.

Mit Salz und Pfeffer sowie wenn nétig Liebstockel abschmecken.

Zum Servieren die Pouletwirfel mit der Sauce mischen und nur noch gut heiss werden lassen.

Auf vorgewarmte Teller servieren.
Dazu passen feine Nudeln oder Trockenreis
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