Gefullte Pouletbrust mit Speckméntelchen

Die Pouletbrust ist zwar ein kleines, zartes Stiick Fleisch, wartet aber nicht mit allzuviel
Eigengeschmack auf. Gerade darum verlockt es zu abwechslungsreichen
Zubereitungsarten: Mal mit Gemiise oder Frischkase gefullt, mal mit Speck, Schinken
oder Blattgemuse umwickelt. Nach diesem Rezept gefiillt mit Erbsen und Spinat,
umbhiillt mit Bratspeck werden sie bestimmt zu feinen Leckerbissen. Sie werden zuerst
kurz angebraten und dann im Ofen gegart, so bleiben sie schon saftig. Sie schmecken
auch nature gut, oder an einer einfachen Sauce mit Sauerrahm und Portwein.

Zutaten (2 Portionen)

2 Poul et bristchen a ca. 130g
60g Bl att spi nat gefroren

2El Er bsen gefroren

4 Tranchen Brat speck

1dl Hihner boui I | on

4cl wei sser Portwein

2El Sauer rahm

Kr aut er sal z
Senf, Salz und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Blattspinat grob hacken. Zusammen mit den Erbsen in wenig Bratbutter ca. 10 Minuten
dinsten und mit Krautersalz wirzen. Etwas auskihlen lassen.

Mit einem Messer Taschen in die Pouletbriistchen einschneiden (das kann man auch

vom Metzger machen lassen). Brustchen ringsum leicht salzen und pfeffern und mit
wenig Senf einstreichen.
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Ofen mit einem Teller auf 160° vorheizen.

Mit dem Spinat befillen und mit Bratspeck umwickeln. Wenn man beim Braten sorgféltig
mit den Brustechen umgeht, ertibrigt sich das Einbinden mit Schnur oder das Fixieren
des Specks mit Zahnstochern.

In Bratbutter bei massiger Temperatur auf jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Auf den
vorgewarmten Teller geben und im Ofen 25 Minuten nachgaren.

Bratensatz mit der Bouillon abléschen, Portwein zugeben und etwas einkdcheln lassen.
Warmbhalten bis die Pouletbriistchen gar sind. Kurz vor dem Anrichten nochmals
aufkochen, den Sauerrahm einriihren und mit etwas Pfeffer abschmecken.
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