Rlanguzll o P i grinen Spargeln & Morchedn | €

Meine Wahl.
‘D) Gesamtzeit: 1h |
N Y
@ Aktivzeit: 35 min )
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
600g  Schenkel (ausgel6st) vom Schweizer Poulet 719 Kkcd
150g Lauch, ohne Grin 44 g Eiweiss
2EL Butter 51 g Kohlenhydrate
3EL Mehl 349 Fett
1dl Weisswein
Sdi Geflgelfond § enthalt Gluten
11 Gemiisebouillon
180g mittelfeine Polenta ﬁ' enthalt Laktose
8009  grune Schweizer Spargeln -~
1 Bund ge_mischte_ Fruhlingskrauter, z.B. Peterli, Kerbel, T
Dill, Schnittlauch ;
150g frische Morcheln (Alternative: 40 g getrocknete Anstelle von Poulet 18sst sich diese Blanquette auch
Morcheln) i kostlich mit Kalbs- oder Schweinsschulter zubereiten.
1TL HO-Sonnenblumendl oder HOL L-Rapsol* |
Gl
schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1.5dl Rahm
Muskat

509 geriebener Sbrinz

Zubereitung

1 Lauch risten, waschen und in feine Wirfel schneiden. Fleisch in 4 cm breite Stiicke schneiden.

Z In einer Pfanne den Lauch in Butter andiinsten. Poulet beifiigen und 5 Minuten mitdiinsten. Mehl dartber
sieben und untermischen. Mit Weisswein und Fond aufgiessen. Zugedeckt 45 Minuten auf kleiner Stufe
schmoren lassen.

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




Meine Wahl.

In einer weiteren Pfanne die Bouillon aufkochen lassen. Polenta einrihren und zugedeckt auf kleiner Stufe
20 Minuten quellen lassen.

Spargeln waschen, die Enden um 2 cm kirzen, dann in mundgerechte Stiicke schneiden. Spargeln in
Salzwasser oder im Dampf 5 Minuten garen. Unter kaltem Wasser abschrecken.

Die Krauter hacken.

Morcheln je nach Grésse halbieren oder vierteln und griindlich waschen. Ol erhitzen und die Morcheln
kurz, aber kréaftig anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Rahm zur Blanquette geben und die Sauce mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen. Spargeln und Morcheln
beifligen und alles nochmals gut erhitzen.

Sbrinz unter die Polenta rihren. Blanquette und Polenta auf vorgewdrmten Tellern anrichten und
servieren.

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




