Pouletpr] ausdeat Qfen ] Zuchelly und
MW Der feine Unterschied.

:':) Gesamtzeit: 25 min

@ Aktivzeit: 15 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte

fur 4 Personen 1 Portion (ohne Maissalat) enthélt ca.:

4 Brustli vom Schweizer Poulet 320 kcd

3009 Slsskartoffeln 39g Eiweiss

3009 Zucchetti 18 g Kohlenhydrate

2Zweige Thymian 10g Fett

1 Schalotte

2TL Paprikapulver, mild #/ Glutenfrei

25EL Zitronensaft _

3EL olivend| A Laktosefrei
%.IZ ..........................................................................................................................
Pfeffer aus der Mihle

9 von 10 Schweizer Mastpoulets haben einen
. Wintergarten.

Auch das gehért zum Programm BTS (Besonders
. tierfreundliche Stallhaltung).

Zubereitung

1 Ofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze (Umluft 200 °C) vorheizen. Pouletbristli Iangs in drei breite Streifen
schneiden. Susskartoffeln schélen und zusammen mit den gewaschenen Zucchetti langs halbieren und in
fingerdicke Scheiben schneiden. Thymian von den Stielen streifen. Schalotte schalen und in feine Ringe
schneiden.

Z In einer Schissel Paprikapulver, Zitronensaft, Olivenél, Salz und Pfeffer mischen. Alle Zutaten dazugeben und
das Ganze gut mischen.

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




Der feine Unterschied.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Schiisselinhalt darauf verteilen.

4{ Das Backblech in den Ofen geben und alles wahrend ca. 15 Minuten goldgelb braten.

Dazu passt Maissalat.

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




