Betty Bossi

Pollo tonnato

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

3 Pouletbrastli (je ca. 150g)

5dl Gemusebouillon
1 Ruaebli, in Sticken
1 Zwiebel, geschilt, halbiert
2 Lorbeerblatter

Thonsauce
1 frisches Eigelb
1 Essloffel Zitronensaft

3 Essloffel Sonnenblumenadl

1 Dose Thon in Salzwasser
(ca. 200 g), abgetropft,
zerzupft

2 Essloffel Kapern, abgetropft

Servieren: Poulet aus dem Sud nehmen, schrédg in ca. 3 mm dicke Tranchen

zusammen in einer Pfanne aufkochen,
Pouletbrustli beigeben, Hitze reduzieren,
bei kleinster Hitze ca. 20 Min. ziehen
lassen. Pfanne von der Platte nehmen,
Poulet im Sud etwas abkulihlen

in einer Schiissel gut verriihren

tropfenweise unter Rihren mit dem
Schwingbesen beigeben, bis eine dick-
liche Masse entsteht. Rest nach und
nach darunterriihren, in einen Mess-
becher geben

beigeben, fein plrieren

schneiden. Facherartig auf Tellern anrichten, Sauce darauf verteilen.

1 Essloffel Kapern
nach Bedarf Pfeffer

garnieren

dartberstreuen

Pro Person: 17 g Fett, 36 g Eiweiss, 1 g Kohlenhydrate, 1286 kJ (306 kcal)

4, Leichter: 1 Dose Thon in Salzwasser, abgetropft, zerzupft, 2 Essloffel Kapern

und 3 Essloffel vom Sud mit 100 g Joghurt pirieren. Nach Bedarf mit Salz

und Pfeffer wirzen.
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