Perlhuhnbriistchen an Triiffelsosse

«Die Triiffel ist durchaus kein sicher wirkendes Aph-
rodisiakum, aber sie kann unter gewissen Umstdn-
den die Frauen zdrtlicher und die Mdanner liebens-
wirdiger machen!» (Brillat-Savarin)

La Mise en Place:

1 schwarze Triiffel, 2 Perlhuhnbriistchen, Pfeffermiihle, Butter, 2 EL
roter Porto, /2 dl Rotwein, 1 dl Bouillon, eiskalte Butter

Die Vorbereitung:

Triuffel in feine Scheibchen schneiden. Die Perlhuhnbristchen mit Pfeffer
bestreuen.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Butter schmelzen und das Gefligel darin beidseitig wah-
rend finf Minuten braten, dabei immer wieder mit der Bratbutter Uber-
giessen. Im Ofen warm stellen.

Die Triffelscheibchen im Bratsatz kurz anziehen, mit Porto und Rotwein 16-
schen und auf die Halfte reduzieren, mit Bouillon auffillen und zu einer
samtenen Sosse kochen. Zum Schluss einige kalte Butterflockchen ein-
schwingen.

Das passt dazu:

Rahmlauch und Reis




