Geflugel Rezepte

Geflugelsalat Waldorf

Anzahl: 2 Portionen
Gattung: Salat, Geflligel, Gemuse, Obst

300g Hahnchenbrustfilets 2 Apfel séuerlich

1 Teel. Gemusebrihe vegetabil 2 Essl. Zitronensaft

1 kleine Sellerieknolle 1/2 Ananas frisch

2 Méhren 6 Walnusskerne
Sauce

200g Sahnedickmilch 2 Teel. Molkekonzentrat

1 Teel. Frutilose 1 Teel. Krautersalz

Die Filets abspilen, etwas Wasser in einem Topf aufkochen lassen, die Instantbriihe
hineinrGhren und die Filets darin etwa 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die
Sellerieknolle abblrsten, in wenig Wasser nicht zu weich garen, abkuhlen lassen und in
Stifte schneiden. Das Gefllgelfleisch aus der Brihe nehmen, in Sticke schneiden und
abkilhlen lassen.

Die M8hren schélen und in feine Stifte hobeln. Die Apfel vierteln, die Kerngehéuse
entfernen, das Fruchtfleisch ebenfalls in Stifte hobeln und mit dem Zitronensaft mischen.

Die halbe Ananas schalen, braune Schalenteile entfernen und das Fruchtfleisch in kleine
Sticke schneiden. Die Nusse grob hacken und alle Zutaten mischen.

Fir die Sauce die Sahnedickmilch cremig rihren und mit der Frutilose, dem

Molkekonzentrat und dem Krautersalz abschmecken. Die Sauce mit den Salatzutaten
mischen.



