Hahnchenbrust mit Kasesauce und

Kartoffel-Gurkensalat

Zutaten fiir zwei Personen:

150-200 g H&hnchenbrust
1 EL neutrales Ol

30 ml Weillwein

75 ml kréftige Huhnerbrihe
50 g Blauschimmelkase
75 ml Sahne

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1. Hahnchenbrustfilet quer
halbieren und dannin
kleinere Abschnitte teilen.

2. Ineiner beschichteten
Pfanne mit wenig neutralem
Ol anbraten, dann in Alufolie
warm stellen.

3. Den Bratensatz mit dem
Weillwein abloschen,
einkochen lassen. Dann mit
Hihnerbriihe und Sahne
aufgie3en, den
Blauschimmelkése zugeben.
Die Sauce etwas
einkdcheln, den Kase in der
Sauce verteilen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

4. Die Stiickchen von der
Huhnerbrust einige Minuten
in der Sauce kdcheln, bis sie
durch sind. Garprobe
machen!
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Hinweise:

Fir die Beilage, den
Kartoffel-Gurkensalat Il, gibt
es ein eigenes Rezeptblatt.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Gefligel, Huhn, deutsch,
bayerisch
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