Poulet-Riiebli- .
Kartoffelblech

Fiir 4 Personen i e
Zubereitung: ca. 30 Minuten; Braten im Ofen: ca. 40 Minuten

Zutatent . it Zubereitung a1
1. Gemiise: Kartoffeln, Riiebli
Gemiise: 7 und Knoblauch mit Brat-
800-1000 g festkochende créeme, Kriutern und Salz in
Kartoffeln, nach Belieben einer Schiissel mischen, auf
geschélt, in Spal.ten geschnitten das grosse Ofenblech ver-
500 g Riiebli, geristet, teilen.
in Stabchen geschnitten Aol
10 Knoblauchzehen, halbiert 2.Poulet: Pouletfliigeli mit

61 Bratorbme Bratcréme, Salz, Paprika und

= e : Pfeffer in derselben Schiissel

2EL feingehackter Rosmarin mischen, auf dem Gemiise

1 EL Thymianblattchen verteilen. In der Mitte des auf

17TL Salz ~ Ap20 °C vorgeheizten Ofens
40—45 Minuten braten.

Poulet:
12 Pouletflugeh ca. kg Statt Pouletfliigeli 600 g
TEL Bﬁatcreme Pouletbriistchen nehmen,
1% TL Sal in grosse Wiirfel geschnitten,
1% TL Salz. gewiirzt, die letzten 30 bis
1 TL Paprika 35 Minuten mitgaren. Nach
Pfeffer aus der Miihle Belieben mit Krauterquark
serv:eren
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www.swissmilk.ch/rezepte

Mehr als 4000 Gratis-Rezepte

Diese Rezepte wurden von Swissmilk zur
Verfligung gestellt. Kulinarische Tipps, Wissens-
wertes Uber Milch und Erndhrungsinformationen
gibt es unter www.swissmilk.ch
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