Geflugel Rezepte

Schweizer Ananas Pouletbrustli

Anzahl: 4 Personen - Gattung: Obst, Ananas, Gefliigel, Hdhnchen, Schweiz

4 Pouletbristli; je ca. 150 g 1 Essl. Bratbutter
2 Baby-Ananas; jeca500g 1 Essl. Akazienhonig
MARINADE
2 Essl. Helle Sojasauce 1 geh. TL Frischer Ingwer fein
1 Essl. Trockener Sherry - gerieben
1 geh. TL Akazienhonig
ANANAS-SAUCE
2 geh. TL Butter - Hihnerbouillon
2 Schalotten; fein gehackt 2 Essl. Helle Sojasauce
2 geh. TL Tomatenpiiree 2 Essl. WeiBweinessig
2 Essl. Maisstarke 1 geh. TL Frischer Ingwer fein
2dl  Gefliigelfond o. - gerieben

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min., Marinieren: ca. zwei Stunden
Vorbereiten: Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und Teller vorwarmen.

Fir die Marinade Sojasauce, Sherry, Akazienhonig und Ingwer in einer Schiissel gut verriihren;
Pouletbriistli beigeben, mischen, zugedeckt im Kiihischrank ca. zwei Stunden marinieren.

Von den Baby-Ananas die Striinke entfernen, Fruchtfleisch von der Schale I6sen. Die Halfte beiseite stellen,
Rest in Stiicke schneiden, piirieren, fiir die Sauce beiseite stellen.

Ol zum Braten in einer Bratpfanne heiR werden lassen. Marinade von den Pouletbriistli abstreifen, diese mit
Haushaltpapier trockentupfen. Bei mittlerer Hitze beidseitig je ca. 6 Minuten braten, herausnehmen, warm
stellen. Bratfett mit Haushaltpapier auftupfen.

Bratbutter und Akazienhonig in derselben Pfanne hei® werden lassen, beiseite gestellte Ananas beidseitig
je ca. 3 Minuten braten, warm stellen Ananas-Sauce: Butter in einer Pfanne warm werden lassen.
Schalotten und Tomatenpiiree andampfen. Maisstarke mit Gefliigelfond oder Hiihnerbouillon angeriihrt
dazugieRen, aufkochen, Hitze reduzieren; Sojasauce, Weiweinessig und Ingwer beigeben, ca. zwei
Minuten kécheln; beiseite gestelltes Ananas-Piiree durch ein Sieb direkt in die Pfanne streichen, nur noch
heil® werden lassen.

Sauce auf die vorgewarmten Teller verteilen, Poulet und Ananas darauf anrichten.



