SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Poulet mit Speck im RGmertopf
Vor- und Zubereitungsdauer: ca. 140 min.

Zubereitung:

Vorbereitung:
1 Romertopf, wahrend 30 min. in kaltem Wasser eingelegt.

Schritt 1

Das Poulet wiirzen. Bundzwiebeln und Knoblauch im vorbereiteten
Romertopf verteilen. Das Poulet darauf geben, Speck zu Rélichen
formen, neben das Poulet legen.

Schritt 2
Den Deckel verschliessen und den Romertopf in den kalten Ofen
schieben.




SWISS PREMIUM CHICKEN
SINCE 1965

Zubereitung:

Schritt 3
Bei 200°C wahrend 90 min. garen. Die letzten 20 min. den Deckel
wegnehmen, um dem Poulet etwas Farbe zu geben.

Schritt 4

Poulet und Speck aus dem Roémertopf nehmen und warm stellen.
Uberschiissiges Fett abschopfen. Mit dem Weisswein den Braten-
satz auflosen, Saucenhalbrahm zugeben, verrlihren, nochmals im
Backofen heiss werden lassen und abschmecken.

Schritt 5
Das Poulet tranchieren, mit dem Speck in den RGmertopf
zurticklegen und servieren.

Tipp
Dazu passen Bratkartoffeln.




