Pulled Chicken

Pulled Pork ist das klassische Gericht, das sich aber genauso gut mit Pouletfleisch
zubereiten lasst. Dabei wird das Fleisch durchgegart bis es fast trocken und zah, aber
auch sehr geschmackvoll ist. Das Fleisch wird dabei so faserig, dass es zerzupft
werden kann. Dann wird es mit mit einer Barbeque-Sauce vermischt und fuhlt sich damit
wieder schén geschmeidig an. Angerichtet wird es wie ein Hamburger zwischen zwei
Brotscheiben. Ergéanzt mit leicht angerdsteten Zwiebeln und Blattsalat.

Zutaten (1 Portion)

1 kl ei ne Zwi ebel

1 Poul et brust

5cl Wei sswei n

5cl Hihner boui I | on
Sal z

Br at but t er

BBQ Sauce:

5cl wei sser Bal sam co
5cl Wei sswei n

1/ 2El brauner Zucker

1Tl Pul bi ber

1Tl Di j on- Senf

1Tl Ket chup

2Tl rauchi ge BBQ Sauce

Sal z und Pfeffer
Firs Sandwi ch:

Baguette
Lattich
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Zubereitung

Zuerst die Sauce zubereiten:

Alle Zutaten fir die Sauce ohne Salz und Pfeffer aufkochen und einkochen lassen bis
die Sauce ungefahr auf einen Drittel eingedickt ist. Sie sollte dabei immer lebhaft
kdcheln, aber nicht sprudeln. Zum Schluss sollte so leicht crémig von einem Loffel
fliessen. Das dauert ca. 20 bis 30 Minuten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auskuhlen lassen.

Pouletbrust ringsum salzen.
Zwiebel halbieren und langs zur Schale zu diinnen scheiben schneiden. In Bratbutter
andunsten bis sie weich ist und leichte Bratspuren zeigt. Aus der Pfanne nehmen und

auskihlen lassen.

Pouletbrust ringsum kraftig anbraten. Mit Bouillon und Weisswein abléschen und
zugedeckt 30 Minuten in der leicht kochenden Sauce garen.

Teller im Ofen vorwarmen (ca. 80°).

Baguette aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden. Lattich eher grob schneiden.
Aufgeklappte Baguette mit dem Lattich belegen.

Pouletbrust auf dem warmen Teller mit zwei Gabeln zerzupfen und in das Sandwich
einfullen. Mit reichlich Sauce Ubergiessen. Zwiebelstreifen daruber streuen und das
Sandwich zuklappen.

T
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Pouletbrust zugedeckt schmoren
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