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7 ’% ‘ +++ GrofBer Leser-
. Wettbewerb: Machen
Sie mit! +++ :
~_JDIE NEUE FRAU
und Deutsches Gefliigel
suchen lhr persiinlic!ies
Lieblingsrezept mit |
" Hihnchen und Pute!
=\ I' & ' - i ~ Schicken Sie uns bis zum ;

1. April 2014 ein
Gefliigelrezept mit Foto,

Knus 1ge H ncne orfe alla Car onara 1 unter dem Stichwort:

Rezeptwetthewerb an
Zutaten fiir ca. 4 Personen: verrihren. Parmesan und Salbei ~ Wir wiinschen lhnen einen . DIE NEUE FRAU
* 250 g Hahnchenbrust dazugeben, salzen und pfeffern.  Guten Appetit! &s. PF2031
* 250 g Gnocchi 2. Hahnchenbrust waschen, trocken  zubereitungszeit: ca. 35 Min. 76490 Baden-Baden
» 75 g Parmesan tupfen und in Streifen schneiden.  Pro Portion: 656 keal / 2742 k) oder per Mail an

» % Bund Salbei Speck und Champignons ebenfalls  Preis pro Portion: ca. 1,50 Euro dieneuefrau@klambt.de
|« 100 ml Gefliigelbriihe in Scheiben schneiden.

= 100 ml Sahne 3. Hahnchenbruststreifen in Oliven- Mitmachen lohnt sich

* 4 Eigelbe 6l von allen Seiten scharf anbra- doppelt, denn die drei

 Abrieb von 2 Zitronen ten, herausnehmen. Speck kross besten Rezepte werden in

* Salz und Pfeffer aus der Miihle  anbraten, Pilze ca. 3 Minuten DIE NEUE FRAU abgedruckt

* 100 g durchwachsenen Speck mitbraten lassen., | Achten Sie beim Einkauf von und zusatzlich mit einem

* 200 g braune Champions 4. Zum Schluss alle Zu- £ Gefligelfleisch auf die deutsche =\, Preisgeld zwischen 100
* 3 EL Olivendl taten zusammen in die fef JET IR LT T und 250 Euro belohnt.
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i‘ Pfanne geben und mit Verpackung. Diese stehen fiir eine streng '

-g Zubereitung: der Eier-Sahne vermen- kontrollierte heimische Erzeugung Achten Sie auf die deutsche Herkunﬂq :
1.Gnocchi bissfest garen. Parmesan  gen. Abschmecken und nach hohen Standards fiir den Tier-, :

g reiben, Salbei grob hacken. 3/4der  je nach Bedarf nachwiir- Umwelt- und Verbraucherschutz. D D D

g Geflugelbrihe, Sahne, Eigelbe und  zen. Kurz stocken lassen, Schlup! Aufzucht  Verarbeitung l;

Zitronenabrieb in einer Schissel  anrichten und servieren. Weitere Informationen rund um
Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie e
viele leckere Rezepte finden Sie auf DIE NEUE FRAU 41
www.deutsches-gefliigel.de
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