Kochtipp Radio Life Channel

Einkaufsliste

4 stk Pouletbriiste
6 stik Raclettkise Scheiben
2dl Bouillon

wenig Rapsél

Fiillung

Toastbrot
getrocknete Tomaten
Knoblauchzehen
Peterli

Ricotta

Zitronensaft

Foto (¢) Fotolia

Pouletbrust geflillt und tiberbacken

Raclettkase: 1. Fir die Fiillung, Toastbrot 5. Pouletbriiste auf beiden Seiten
getrocknete Tomaten, Knoblauch wiirzen und in einer Bratpfanne

Die erste und Peterli fein hacken. rund herum anbraten.

handschriftliche

Erwahnung von 2. Ricotta und Zitronensaft beigeben = 6. Pouletbriiste in eine Gratinschale

Raclettekase st t . . .

i ‘ il _amm und mit Salz und Pfeffer legen und mit der Bouillon

aus mittelalterlichen

Rl arhandactatan abschmecken. iibergiessen.

aus Ob- und

Nidwalden. In denen 3. Die Masse gut vermengen und in 7. Raclettkdse iiber die Pouletbriiste

der Kase als Bratkase einen Spritzsack fiillen. legen und im Ofen bei 190°C ca.

bezeichnet wird und o

15-20min iiberbacken.
als bescnders 4. Pouletbriiste von Hinten
nahrhafte Speise unter

einschneiden und die Fiillung in

den Alphirten bekannt
war. die entstandene Offnung pressen.

David Bucher Rezept fiir 4 Personen



