Gefligelpfanne mit Mohren und Porree in Senfsol3e

Zutaten (2 Personen)

» 300g Hahnchenbrustfilet(s)
» 200g Moéhre(n)

» 2509 Porree

» 1 Zwiebel(n)

» 1-2EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 125ml Instant-Gemuse-Brihe
» 100g Schlagsahne

» 1-2EL korniger Senf

» 1EL heller SoRenbinder

Bewertung

Beschaffung
' i jedem Discounter
Kosten

6-10€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 22.09.2002

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung
1. Méhren schélen und in grobe Stiicke schneiden. Porree in
Ringe schneiden. Zwiebel wirfeln. Hahnchenfleisch grob

wirfeln. Ol erhitzen. Das Fleisch darin anbraten und
herausnehmen.

2. Vorbereitetes Gemuse im heiRen Bratlett andiinsten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Briihe abléschen und ca. 8min
bei schwacher Hitze garen. Sahne und Senf zugeben und
aufkochen lassen. Mit Sof3enbinder binden. Fleisch zufligen
und darin erwarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu schmeckt Reis.

Nahrwerte: 650kcal/E51g/F40g/KH14g

Rezept-Nr: 171
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