Schonecker Gefliigelmarkt

Geflugel-Spargelsalat

Zutaten:

e 500 g Geflugelfleisch, z. B. zwei Hahnchenkeulen
oder 500 g Huhnerbrustfilet (fiir Frikassee)

2 x 90 g Putenfilet-Schinken

250 g gekochten Spargel

100-150 g Erbsen (tiefgefroren/Konserve)

fur die Marinade:
e je 6 EL Mayonnaise, Sauerrahm, Joghurt, Weil3weinessig
e Salz und Pfeffer zum Abschmecken

zum Garnieren:
* Scheiben von Tomaten und Eiern

Zubereitung:

Geflugelfleisch in kleinem Gefa3 mit kochendem Wasser tbergielen, bis
gerade bedeckt. Dann unter dem Siedepunkt fertig garen (Keulen ca. %2
Stunde, Huhnerbrustfilet ca. 15 Minuten), Kochwasser aufheben.

Nach dem Garen entbeinen und klein schneiden. Schinken in Streifen,
Spargel in Stlicke schneiden. Fleisch, Schinken, Spargel und Erbsen locker
mischen.

Zutaten fur die Marinade verrihren und dartber gief3en. Kalt- stellen und
mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Vor dem Garnieren evtl. etwas Huhnerbrihe (oder Hihnerfond) unterriih-
ren, bis die erwlinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Scheiben von Tomaten
und harten Eiern garnieren.

Rezepte auf www.gefluegelmarkt-schoeneck.de




