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Gesamtzeit: 45 min
Aktivzeit: 30 min

Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

4

Bristli vom Schweizer Poulet

12 Scheiben  Speck vom Schweizer Schwein

4TL
lkg
2EL
1EL

1
2EL

grober Senf

Hokkaido-K Urbis

Hasel nusskerne, grob gehackt
weiche Butter

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss, frisch gerieben
Orange

HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol

3 Zweige Thymian

Zubereitung

1

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Nahrwerte

1 Portion (ohne Bratkartoffeln) enthélt ca.:

383 kcal

409 Eiweiss

11g Kohlenhydrate
199 Fett

#’ Glutenfrei

A Laktosefrei

Fur jedes Pouletbristli drei Speckscheiben leicht Gberlappend nebeneinander ausbreiten. Die Pouletbristli
mit Senf bestreichen und auf die vorbereiteten Speckscheiben legen. Speckscheiben um die Pouletbristli

wickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.

Backblech mit der Halfte der Butter einfetten. Den Kurbis vierteln und die Kerne entfernen. Das
Fruchtfleisch mit einem Hobel in feine Scheiben hobeln und zusammen mit den Haselnusskernen aufs
Backblech geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, Orange dartber auspressen und alles gut
mischen. Ein Stick Backpapier mit der restlichen Butter bestreichen und auf den Kurbis legen. Den Kirbis
im vorgeheizten Backofen in der Ofenmitte bei 175 °C (Ober- und Unterhitze) ca. 10 Minuten garen.

Die Pouletbrustli in der Zwischenzeit in einer Pfanne mit heissem Ol von jeder Seite 2—-3 Minuten knusprig

anbraten.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Meine Wahl.

lf Kirbis aus dem Ofen nehmen. Das Pergamentpapier entfernen, die Pouletbrustli auf den Kirbis legen,
Thymianzweige darauf verteilen und das Ganze ohne Backpapier zuriick in den Ofen schieben. Ca. 15
Minuten weitergaren, bis der Kirbis gar ist und die Pouletbristli schon saftig sind.

5 Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sofort servieren.

Dazu passen Bratkartoffeln.

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




