Hahnchengeschnetzeltes mit Gurke

Zutaten (4 Personen)

» 5009 Spatzle

» Salz & Pfeffer

» 250g Champignons

» 200g Saure Gurken

» 600g Hahnchenbrustfilet(s)
» 200g Cocktailtomaten

» 1 Zwiebel(n)

» 1 EL Ol

» 150ml Bier

» 1/2| Instant-Huhner-Bruhe
» 100g Schlagsahne

» 3 EL korniger Senf

» 2 EL Starke

» 1 EL Butter/Margarine

» Muskat

Bewertung

Beschaffung
in jedem Discounter

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 21.06.2006

Fleisch-Gerichte » Hahnchen

Zubereitung

1. Spatzle in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsangabe bissfest garen. In der Zwischenzeit
Champignons putzen und halbieren. Gurken langs halbieren
und in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden.
Hahnchenbrustfilets  waschen, trockentupfen und in
mundgerechte Stlicke schneiden. Tomaten waschen und
halbieren. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
portionsweise anbraten. Herausnehmen und warm halten.
Zwiebel im Bratfett anbraten. Pilze und Gurke zuflgen. Kurz
mitbraten, mit Bier und Brilhe abléschen. Sahne zufligen
aufkochen und den Senf einriihren.. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Starke mit 2EL Wasser glattriihren und die
kochende Sol3e damit binden.

3. Fleisch und Tomaten in die Sofe geben, nochmals
aufkochen. Spatzle abgiel3en und abtropfen lassen. Butter in
einer Pfanne erhitzen, Spatzle kurz darin schwenken. Mit Salz
und Muskatnul3 wirzen. Hahnchengeschnetzeltes mit Spatzle
auf Tellern anrichten, sofort servieren.

Néahrwerte: 530kcal/E429/F27g/KH23g pro Portion

Rezept-Nr: 2089
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