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Leitung : Franz Leupi

Menue : Fladlisuppe

Pouletfligeli mit
Barbecue — Sauce
Reis

Schoko — Quarkcreme






Pouletfligeli auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen.
Krauterbutter schmelzen
lassen, Fliigeli damit rundum
einpinseln. Im Ofen bei 5
200 Grad wahrend ca. 30 Min.
goldbraun braten.

Sauce: Peperoncino entker-
nen, in sehr feine Streifchen
schneiden. Zwiebel und Peterli
sehr fein hacken, mit dem
Peperoncino, dem Ol und dem
Essig zum Ketchup geben,
alles gut verriihren, wiirzen.



Schokolade in Stiicke brechen,
mit Wasser in Pfannchen geben
und bei niedriger Hitze schmel-
2en, gut verrihren,

Quark mit Milch und Zucker ver-
rihren, dann flissige Schoggi
beimischen. Halbra?m st
schiagen, vor dem Servieren
unter die Creme ziehen.

Creme in 2 Schalchen anrichten,
mit etwas Kakao bestduben und
nach Belieben mit Schoggi-
Spénen garnieren,



