Geschnetzelte Hihnchenbrust
mit Gorgonzolasauce

e

Zutaten fiir zwei Personen:

200 g Hahnchenbrustfilet
2 EL Mehl

1TL Salz

1 TL italienische Krauter
1 EL Olivendl

1 Ecke Butter

Eir die Gorgonzolasauce:
100 ml Weillwein

100 ml kréaftige Hiihnerbrihe
50 ml Sahne

100 g Gorgonzola

1 EL Mascarpone (optional)
frisch gemahlener Pfeffer

1 kleiner Zucchino (optional)
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1. Hahnchenbrust zuerst
quer in diinne Scheiben
schneiden, die Scheiben
langs in zwei Teile und
dann quer zur Faser in
feine Streifen schneiden.

2. In tiefen Teller 2
gestrichene EL Mehl, 1
gestrichener TL Salz und 1
TL italienische Krauter
geben und mischen.

3. Fleischstlickchen darin
wenden, das Uberschiissi-
ge Mehl abschiitteln.

4. In groRer beschichteter
Pfanne 1 EL Olivendl mit
einem nussgrof3en Stlick
Butter heil3 werden lassen.
Fleischstlickchen einlegen,
beim Braten nur einmal
wenden. Nicht zu lange

www.artedy.de

braten, in Alufolie warm
stellen.

Gorgonzolasauce:

1. Weilwein auf 1/3
reduzieren, Hihnerbriihe
und Sahne zugeben.
Optional auch Zucchini-
kugeln. Wieder etwas
kécheln lassen.

2. Gorgonzola zugeben,
optional auch noch etwas
Mascarpone, dann riihren
und kdcheln lassen.
Zucchinikugeln brauchen
insgesamt ca. 10 Minuten
Kochzeit.

3. Mit frisch gemahlenem
Pfeffer abschmecken.

4. Hahnchenbruststreifen
mit dem ausgelaufenen
Fleischsaft dazugeben.

Hinweise:

Dazu schmecken besonders
gut selbst gemachte
Pommes frites. Aber auch
Bandnudeln oder Pellkartof-
feln.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Huhn, italienisch
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