Betty Bossi

Gebratenes Poulet

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Braten im Ofen: ca. 1 Std.
Fir ein weites Bratgeschirr oder ein Backblech

1 Poulet (ca.1,2kg) innen und aussen kalt abspulen, gut
trockentupfen
5 Zweiglein Thymian
1 Zweiglein Rosmarin in das Poulet legen, binden (Bilder 1+2)
2 Essloffel Ol
1 Knoblauchzehe, gepresst
1 Teeloffel Paprika alles mischen, Poulet damit bestreichen
1 Teeloffel Salz Poulet innen und aussen salzen

Braten: Bratgeschirr in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens
heiss werden lassen. Poulet mit der Brustseite nach oben in das Bratge-
schirr legen, ohne zu wenden ca. 1 Std. braten. Garprobe: Mit einer Fleisch-
gabel zwischen Schenkel und Brust einstechen. Der austretende Fleisch-
saft muss hell und klar sein. Poulet im ausgeschalteten Ofen ca. 10 Min.
stehen lassen, dabei Ofentir mit einem Kellenstiel einen Spalt breit offen
halten. Poulet herausnehmen, tranchieren (Bilder 3+4).

Poulet binden
Kichenschnur einmal um
die unteren Enden der Poulet-
schenkel wickeln, Schnur
Uber der Pouletbrust kreu-
zen ...

Pro Person: 20 g Fett, 30 g Eiweiss, 0 g Kohlenhydrate, 1267 kJ (303 kcal)

Variante: Poulet in der Bratfolie: Poulet im Bratbeutel zubereiten. Poulet wirzen
wie oben, in einen Bratbeutel legen, diesen nach Angaben auf der Ver-
packung verschliessen, auf ein Backblech geben. Braten: ca. 1 Std. auf der
untersten Rille des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.

Braten im Ofen eignet sich auch fiir: Pouletflugeli, -schenkel, Mistkratzerli,
Ente, Truthahn. Tabelle mit den Bratzeiten siehe unten.

... Schnur zwischen Brust
und Schenkel nach vorne zie-
hen, dabei Fltigeli fixieren.
Auf der Rickenseite binden.
Fleischstiicke (am Stiick) Anbratzeit im Ofen Zeit im Ofen

Gefligel
Ente (ca. 2 kg)

o

a.10 Min./220 Grad ca. 70 Min./180 Grad

Mistkratzerli (je ca. 500 g) ca. 50 Min./220 Grad .

Poulet (ca. 1,2 kg) ca. 1 5td./200 Grad* Poulet tranchieren

Pouletfliigeli (je ca. 60 g) ca. 45 Min./200 Grad oder ca. 20 Min./220 Grad Schenke_.\l mit einem scharfen
- - Messer im Gelenk vom Rumpf

Pouletschenkel (je ca. 250g)  ca. 40 Min./220 Grad trennen. evtl. in Unter- und

Truthahn (4-5 kg) ca. 1 5td./180 Grad ca. 3 5td./130 Grad y |

Oberschenkel teilen. Flugeli
gleich abtrennen ...

Truthahnrollbraten (ca. 1kg) ca. 20 Min./240 Grad ca.15td./180 Grad

* ca. 10 Min. im ausgeschalteten, leicht ge6ffneten Ofen ruhen lassen.

... Brust langs bis auf den
Knochen einschneiden. Brist-
li von den Knochen l6sen,

in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden.
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Gefllgel wirzen: Ganze Poulets, Mistkratzerli, Wachteln
oder grossere Geflugelteile in einer Schissel wirzen.
Die Gewdrze lassen sich so am besten verteilen.

Tranchieren mit dem Messer (1): Pouletschenkel und
Flugeli im Gelenk vom Rumpf trennen. Schenkel evtl. in
Unter- oder Oberschenkel teilen.

Tranchieren mit dem Messer (2): In der Mitte der Brust
langs bis auf den Knochen schneiden, Brustli ablésen.
Bristli in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Garprobe: Mit einer Fleischgabel zwischen Schenkel
und Brust einstechen. Der austretende Fleischsaft muss
hell und klar sein.

Tranchieren mit der Schere (1): Brust langs aufschneiden,

dann Seiten leicht nach aussen drlicken.

Tranchieren mit der Schere (2): Rucken langs aufschnei-
den. Pouletschenkel und Flugel im Gelenk vom Rumpf
trennen, Brustli ablosen.

Rezept Betty Bossi
Feines mit Gefliigel / 2006
© Betty Bossi Verlag AG

www.bettybossi.ch




	ADBK176a
	ADGF118a
	AFBK176a
	AFGF118a

