Sciitzengaxten

Grillierter Pouletunterschen

Rezept-Kreation von Rolf Caviezel

Zutaten Zubereitung

Zutaten (fiir 4 Personen) Zubereitung

Pouletunterschenkel Pouletunterschenkel mit Swiss Stout

in einem Gefdss marinieren und 1 St

8 Stuick Pouletunterschenkel und die Pouletunterschenkel bei ein

- EL Honig wahrend 40 Minuten zugedeckt gare
Salz, Pfeffer kurze Zeit bei 160° C fertig garen.

1.5 dl Swiss Stout

1 Stiick Knoblauchzehe, Die Eier im kochenden Wasser koche
ausgedriickt abschitten und unter kaltem Wasse

und in kleine Wirfel schneiden.



Russischer Salat

2 Stuck Eier
1 Stuck Karotte (ca. 150g)
2 Stick Kartoffeln (ca. 240g)
2 Stuck Essiggurken, klein
1 EL Essig
2 EL Ol
1 TL Senf
Salz, Pfeffer

Randensalat
1 Stiick Rande (ca. 350g)

EL Essig
2 EL Ol

Salz, Pfeffer

Karotten schélen, Kartoffeln schalen
schneiden. Eine Pfanne mit Wasser z
beigeben. Gemuse darin weich garer
Gemiuse mit den Essiggurkenwdirfel \
beigeben, gut vermischen mit Salz ul

Geschalte Rande mit einer Rostiraffe
Pfeffer abschmecken.

Anrichten
In einen Teller / Glas Randensalat ge
platzieren und mit dem Salat ausgar

Das passende Getrank

Das Swiss Stout ist ein Chocolate Swi
bei der Herstellung verleiht dem Swi
& von feinstem Kakao verstark
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