Poullgpiess an Jlronenrul MWE?[F«WMW und

gerigelent Bri

Gesamtzeit: 40 min
Aktivzeit: 40 min
Marinieren: 30 min

Einfach

- B

Zutaten
fr 4 Personen
4 Brustli vom Schweizer Poulet aca. 140 g,

vom Fleischfachmann in ca. 3 cm grosse
Wirfel schneiden lassen

2009 grosse braune Champignons
120 g weiche Butter

Salz

Pfeffer aus der Muhle
1EL Zitronensaft

3Zweige  Estragon
4 Scheiben  kréftiges Bauernbrot

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Salat) enthdlt ca.:

540 kcd

419 Eiweiss

23 g Kohlenhydrate
30g Fett

ﬁ enthalt Gluten

A Laktosefrei

Naturliches Tageslicht fur unsere Hihner.

Fur alle Schweizer Hihnerstélle sind Fenster
. vorgeschrieben, damit die Tiere in ihrem natlrlichen Tag-
. Nacht-Rhythmus leben konnen.

1 Pouletbristchen-Wurfel im Zitronenrub wenden. Rub gut andriicken und bei Zimmertemperatur ca. 30

Minuten abgedeckt ruhen lassen.

Z Die Champignons putzen und je nach Grésse halbieren. Die Butter fir die Estragonbutter mit einem
Schneebesen schaumig schlagen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Estragon von den Zweigen
zupfen, fein schneiden und unter die Butter rihren. Kihl stellen.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

5 Pouletwirfel zusammen mit den Champignons abwechslungsweise auf die Spiesse stecken.
Anschliessend auf dem vorgeheizten Grill bei indirekter Hitze auf beiden Seiten ca. 6—8 Minuten grillieren.

If/ Parallel dazu das Brot Uber der direkten Hitze résten. Beides vom Grill nehmen, Brot mit der
Estragonbutter bestreichen und zum Pouletspiess servieren.
Dazu passt ein gemischter Salat.

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




