30 g Butter

30 g Mehl

4 dl heisse Hiihnerbouillon
(aus Wiirfeln)

1 Essloffel Zitronensaft

100 g Greyerzer, gerieben

50 g Sbrinz, gerieben

weisser Pfeffer

1 Schuss Calvados (nach
Belieben)

POULET-TOPF

(4 Personen)

Butter in einer Pfanne schmelzen, Mehl zufiigen und
kurz diinsten, ohne Farbe annehmen zu lassen, Unter
Rithren mit der Hiithnerbouillon abléschen, Zitronensaft
zufigen und 5 Minuten kécheln lassen. Greyerzer und
Sbrinz darin schmelzen und mit Pfeffer und Calvados

1 Kistchen Kresse, gehackt
1/2-1dl Rahm

I-2fertige Grillpoulets

wurzen. Kresse und Rahm zufligen und gut erhitzen.
Poulets enthauten, zerlegen und zusammen mit den
Spargelspitzen in der Sauce erhitzen.

Tip:

Anstatt mit Spargelspitzen schmeckt dieser Eintopf
auch sehr gut mit Gemiiseresten oder Gemiisen aus der
Dose.

GEFULLTER FENCHEL crersonen

4 grosse Fenchel Fenchel riisten, die Stiele nicht zu sehr kiirzen und die
Fiillung: 2-3 dussersten, schonen Blatter sorgfiltig ablésen. Diese
11/2dl Fleischbouillon Blatter in viel Salzwasser knackig kochen. In der Zwi-

(aus Wiirfeln)

: schenzeit das restliche Fenchelfleisch in kleine Wiirfel
120 g Schinken, in Wiirfel

schneiden. Fenchelgriin beiseite legen. Fir die Fillung

geschnitten die Fenchelwiirfel in der Bouillon knapp garkochen (die
50 g Appenzeller, gerieben Flussigkeit sollte vollkommen eingekocht sein), etwas

! 1 Eiweiss auskiihlen lassen und mit Schinken, Appenzeller und Ei-
Bautter fiir die Form welss vermischen. Fenchelgriin hacken und unter die

509 Appenzeller, gerieben  Masse ziehen. Die Fenchelschalen mit der Masse fiillen

und in eine ausgebutterte Gratinform stellen. Restliche
Fiillung um die Fenchel verteilen und mit dem Appen-
zeller tiberstreuen. Im vorgeheizten Ofen (220 °C)

ca. 15 Minuten backen.

Tip:

Wenn man dieses Gericht kalt servieren méchte,
andert man die Fillung wie folgt: Die gediinsteten
Fenchelwiirfell auskiihlen lassen, mit Schinken und
gewirztem Doppelrahm-Frischkédse vermischen und
in die Fenchel-Schalen fiillen.



