Zutaten (8-10 Personen)
» 10g getr. Steinpilze

» 600g Hahnchenbrustfilet(s)
» 500g Champignons

» 2 Zwiebel(n)

» 3-4 Stiele Thymian

» 4 EL Ol

» Salz & Pfeffer

» 400g Schlagsahne

» 2-3 TL Instant-Huhner-Briihe
» 2009 Erbsen

» 3-4 EL SoRR3enbinder

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
31-60min

angelegt am: 18.04.2005

Hahnchen-Pilzrahm

Saucen&Marinaden » Saucen

Zubereitung

1. Steinpilze in 250ml lauwarmem Wasser ca. 30min
einweichen. Inzwischen Fleisch waschen, trockentupfen und
wiurfeln. Champignons putzen, waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebeln schalen, wirfeln. Thymian waschen und
abzupfen.

2. 2EL Ol in einem weiten Topf erhitzen. Fleisch darin
anbraten, herausnehmen. 2EL Ol im Bratfett erhitzen.
Zwiebeln darin andiinsten. Pilze darin braten.

3. Fleisch zufugen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen. Mit
500ml Wasser, Sahne und Steinpilzen samt Einweichwasser
abloschen, aufkochen. Brithe und Erbsen unterriihren. Alles
zugedeckt ca. 10min kocheln. SoRenbinder einriihren,
nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nahrwerte: 320kcal/E20g/F22g/KH7g pro Portion

Rezept-Nr: 1806
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