QimiQ VORTEILE

e Samige Konsistenz im
Handumdrehen

e Vermindert Hautbildung

e Problemloses Wiedererwarmen
moglich

© &

leicht

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

4 Stiick Pouletschnitzel a 150 g
Salz und Pfeffer
Olivendl, zum Anbraten

FUR DIE SAUCE

250 g
30 g Schalotte(n), fein gehackt
2 EL Butter
400 g Pfifferlinge, fein geschnitten
150 ml Klare Gemisebouillon
Salz und Pfeffer
1 EL Peterli, fein gehackt

ZUBEREITUNG

1. FUr die Sauce Schalotten in Butter glasig dinsten. Eierschwamme dazugeben und ca. 3 Minuten mitdinsten. Mit
Bouillon aufgiessen und kochen, bis die Eierschwamme bissfest sind.

2. QimiQ Saucenbasis einrthren, bis zur gewlinschten Samigkeit weiterkécheln lassen und wlirzen. Sauce warm
halten.

3. Putenschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. In etwas Ol beidseitig je 2 Minuten
anbraten.

4. Mit der Eierschwamme Sauce anrichten und mit Peterli
garnieren.
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