Geflugel Rezepte

Geflugelsulze Zubereitung

Anzahl: 4 Personen - Gattung: Gefluigel, Einkochen, Selber Machen, Pikant

4 gebratene 4 Sherry medium
- Hahnchenbr 2 Lorbeerblatter

4 Scheib. Ananas Nelken, Pfeffer-, Senfkorner

100g frische Champignons 1/2cup Obstessig

1 Zitrone, Saft von 8 Blatt weilRe Gelatine

100g Cocktailtomaten Salz

8 gekochte Wachteleier Pfeffer aus der Mihle
Krauterzweige 1 Prise Zucker

1/2 Liter entfette Hihnerbriihe

Die Hahnchenbrustfilets unter flieRendem Wasser abwaschen undtrockentupfen. Das
Hahnchenfleisch und die Ananas klein schneiden.

Die Champignons verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und mit Zitronensaft
betraufeln.

Die gewaschenen Cocktailtomaten und die geschalten Wachteleier halbieren. Alle
Zutaten mit den Krautern in Férmchen anrichten. Die Brithe mit dem Sherry in einen Topf
geben. Die Gewlirze und den Obstessig dazugeben und das Ganze 5 - 6 Minuten kdcheln
lassen.

Die gewassertem, ausgedrickte Gelatine im Sud aufl6sen. mit Salz, Pfeffer und Zucker
kraftig abschmecken.

Den Sud Uber den Zutaten verteilen und im Kuhlschrank vollstandig erkalten lassen. Die
Geflugelsilze anrichten, ausgarnieren und servieren.



