Dol gehentels gesohior] Wil Dlien wnd Speck

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 55 min
@ Aktivzeit: 25 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:
5 Schenkel vom Schweizer Poulet aca. 250 g 510 kca
100 g Speck vom Schweizer Schwein 35g Eiweiss
2 Zwiebeln 12 g Kohlenhydrate
2009 kleine Kartoffeln 369 Fett

Salz

Pfeffer aus der Mihle #/ Glutenfrei
3EL Olivendl _
2509 Cherrytomaten B Lakosefrei
10 Kaamata-Oliven

3Zweige Thymian
25dl Bouillon
Zubereitung

1 Speck in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schéalen, halbieren und in Streifen schneiden. Kartoffeln je
nach Grosse langs halbieren oder vierteln.

Z Pouletschenkel salzen und pfeffern. Olivendl in einem flachen Bréter erhitzen, Pouletschenkel darin von
beiden Seiten ca. 3—4 Minuten goldgelb anbraten. Aus dem Brater nehmen und beiseite stellen.

5 Speck, Zwiebeln und Kartoffeln in den Brater geben und anbraten. Cherrytomaten, Oliven und Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wirzen.

lr Pouletschenkel wieder zugeben, mit Bouillon auffullen und geschlossen bei milder Hitze 25-30 Minuten
schmoren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




Meine Wahl.

5 Pouletschenkel zusammen mit den Beilagen auf Tellern anrichten.

Dazu passt ein griiner Salat mit Zitronenvinaigrette.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




