Hahnchenbrust mit Kartoffel-Krauter Sauce

Geflugel

Vorbereitungszeit: 30 Minuten ,
Zubereitungszeit: 30 Minuten y1 Stunde
ZUTATEN fiir ... Personen 4 6
Hahnchenbrustfilets a ~ 200 g St. 4 6
Kartoffeln St. 4 6
Mohre St. 1 2
Zwiebel 40 60
Butter 120 180
Salz, Pfeffer, Muskat

Sahne m | 300 | 450
Petersilie Bund 1
Schnittlauch Bund 1
WeilBwein EL 2 ‘ 3
VORBEREITEN:

1. Kartoffeln und Méhre schéalen.

2. Die Mohre und eine der Kartoffeln fein wirfeln und in

Salzwasser blanchieren, abtropfen lassen.

3. Die restlichen Kartoffeln in Scheiben schneiden.

4, Zwiebel wirfeln.

5. Krauter fein hacken.

6. Beilage: Bohnen praparieren, blanchieren. Zwiebel wiir-

feln.

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebelwirfel in einem Topf glasig dunsten. Kartoffel-

scheiben und Sahne zufuigen. Mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen. In ~ 20 Minuten sehr weich kochen.

Krauter und Weil3wein zugeben und alles mit dem Mix-
stab gut pirieren.
Blanchierte Méhren- u. Kartoffelwirfel in die Sauce ge-
ben. Warmstellen.

Hahnchenbrustfilets auf jeder Seite 8 Minuten in Butter
braten.

BEILAGEN / GETRANKE:

*

In Butter und Zwiebelwiirfeln geschwenkte feine Strauch-
bohnen, die zuvor blanchiert wurden. (800 bzw. 1200 g).

Kcal pro Portion: 750 Trennkost: - % R-218.DOC



