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Pouletknusperli im Cornflakesmantel Rigi (2023)

von Thomas Andermatt

Mengen fir 47 Personen

Gesamtdauer ca. 1 Std. Zubereitung: ca. 15 Minuten, Ruhen lassen ca. 30 Minuten, Backen: ca. 15 Minuten
1. Eier und Gewdrz in einer Schissel vermischen.

Pouletbriste in 2 cm breite Streifen schneiden und in die Marinade legen.

Zugedeckt ca. 30 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.

2. Cornflakes von Hand zerdriicken und in die Schiussel geben.
Paniermehl in die Schiissel beigeben und mischen.
Pouletstreifen darin wenden und Cornflakes gut andriicken.

3. Pouletstreifen im Cornflakesmantel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im auf 200 °C vorgeheizten Ofen 15 Min. backen.
Mit Ketchup servieren.

Ausrustung: Backblech, Backtrennpapier

4.7 Stlck Fajita Chicken Mix  z.B. Lidl Kania 25 g.
In Schissel geben.

9.4 Stick Eier  Eier dazugeben und mischen.

5.875 kg Pouletbrust  Pouletbriiste in 2 cm breite Streifen (mundgerechte Stiicke) schneiden und in
die Marinade legen. Zugedeckt ca. 30 Minuten im Kihlschrank ziehen lassen.

1.17 kg Cornflakes  Cornflakes von Hand zerdriicken und in die Schissel geben.
588 g Paniermehl  Paniermehl in die Schiissel beigeben und mischen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/pouletknusperli-im-cornflakesmantel-rigi-2023--10



