Asiatisches Fondue mit Bruhe

Kategorien:
Zutaten fur: 4 Portionen
1 gr of3.
1 Bund
Ei ni ge
1 Essl .
1
15 Ltr.
2 kl ei n.
2 gr of3.
250 Gramm
250 Gramm
250 Gramm
200 Gramm
2 Essl .
4 Essl .
2 Essl .
2
110 Gramm
5 Essl .
5 Essl .
1 Essl .
Anleitung:

Huhn waschen,
Suppengr uen,

Kochen bri ngen.
Schwei nefi | et

Fondue, Huhn, Schwein, Pilz, Sherry

Suppen- Huhn
Suppengr uen

Pf ef f er koer ner,
Sal z

Lor beer bl aetter
Wasser

Schwei nefil et
Huehner br uest e
Moehr e( n)
Porree

Chanpi gnons
Doppel rahnf ri schkaese
Sherry

M1 ch

Pi st azi en

Apfel, saeuerlich

Mar el ade, Apri kose
Zi tronensaft

O angensaft

Senf

Cayennepfeffer

wei ss

Suppengruen putzen und grob zerkl ei nern.
Pf ef f er koer ner n,
1,5 Stunden bei

Sal z und Lorbeerbl att
schwacher

i m Wasser
Hi t ze koechel n | assen.
und Huehner brueste i n duenne Schei ben schnei den.

Huhn mt dem
zum

Fuer di e Kaesesauce den Frischkaese mt Sherry und M ch

gl attruehren.

Fuer di e Apfel sauce die Aepfel
Apri kosenmar nel ade mt Zitronen-
Senf und Cayennepfeffer abschnmecken.

Pi st azi en fein hacken und unterm schen.

Apf el raspel

al l es gut durchzi ehen | assen.

Ferti ge Huehnerbruehe durch ein Sieb in ei nen Fonduet opf
Genmuese und Fl ei sch separat anrichten.

verteil en.

Bei
gegart.

Tisch wird das Fl ei sch und das CGenuese werden in der
Di e Bruehe kann zum Schl uss getrunken werden.

Das Suppenhuhn anderweiti g verwenden.

Zuber ei tungszeit:

Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

2 Std. 30 M nuten

waschen und grob raspel n.
und Orangensaft verruehren und mt
unt er heben und

gi essen.

Saucen i n Schael chen

Br uehe



