Das Rezept
Pouletbrustfilet an Zitronensauce

Fiir 4 Personen

4 Pouletbrustfilets

(je 120 g), 1 Zwiebel,
klein, 3 EL Olivendl,

1 Prise Zucker,

Saft einer Zitrone,

2% dl Hihnerbouil-
lon, 1 TL Zitronenraps,
unbehandelt, Salz,
Pfeffer aus der Muhle, Cayennepfeffer

Zwiebel schalen und fein hacken. Poulet-
brustfilets in mundgerechte Stiicke schnei-
den und in Olivenél 5 Minuten kraftig anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer sowie Zucker wiirzen
und herausnehmen. Im verbleibenden
Olivendl Zwiebel diinsten, mit Zitronensaft
und Huhnerbouillon abléschen. Zitronenraps
dazugeben, 3 Minuten kochen lassen und mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.
Pouletstlicke in die Sauce legen und zuge-
deckt knapp 10 Minuten ziehen lassen.
Warm oder in der Sauce abgekuhlt servieren.
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