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Rezept für 4 Personen 

Saltimbocca von der  
Pouletbrust
 
WERKZEUGE 
		  Feuerfeste Form
	 24 	 Holzspiesse

ZUTATEN

Saltimbocca von der Pouletbrust
	 800 g 	 Pouletbrustspitzen 
	 24 	 Bauernschinkenscheiben
	 24 	 Salbeiblätter, gross
		  Ras el Hanout
		  Salz
		  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
		  Vitaöl
		  Noilly Prat

		  Garnitur
	 40 	 Cherrytomaten mit Stielansatz
		  Puderzucker
	Einige 	 Salbeiblättchen
		  Vitaöl
		  Berg-Bratbutter Mauerhofer

ZUBEREITUNG

Saltimbocca von der Pouletbrust
Den Backofen auf 60 °C vorheizen. Eine feuerfeste Form im Backofen 
erwärmen. Die Pouletbrustspitzen trocken tupfen und ringsum  
würzen. In die Schinkenscheiben wickeln. Mit einem Salbeiblatt und 
einem Holzspiess verschliessen. Die Pouletbrustspitzen nacheinan-
der kurz in Vitaöl anbraten und im Backofen nachgaren lassen. Den 
Bratensatz mit wenig Noilly Prat ablöschen. Aufkochen und über die 
Pouletbrustspitzen giessen.  

Garnitur
Den Backofen auf 140 °C vorheizen. Eine feuerfeste Form mit dem Vitaöl 
ausbuttern. Die Tomaten mit dem Stielende nach oben nebeneinander 
in die Form setzen. Mit Puderzucker bestreuen. Ca. 30 Minuten im 
Backofen konfieren. Die Salbeiblättchen kurz vor dem Servieren in 
Bratbutter knusprig braten.  

ANRICHTEN 
Je 6 Saltimbocca von der Pouletbrust auf den vorgewärmten Tellern an-
richten. Mit den konfierten Tomaten und den Salbeiblättchen servieren. 
Dazu passt Risotto, Polenta oder ein tolles Brot. 

Rezepte Eric Ribke, Marion Michels




