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Hahnchenpfanne mit Spargel
rbsen & Zitronensauce

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Hahnchen trocken tupfen und in mundgerechte Stlcke schneiden.

Erbsen auspulen. Spargel waschen, Enden entfernen und in Stlicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln. Butter in einer gro-
Ben Pfanne erhitzen und das Hahnchen bei mittlerer bis hoher Hitze

Fir 2 Portionen: rundherum 5-6 Minuten goldbraun anbraten. Fleisch aus der Pfanne

2 Hahnchenbrustfilets nehmen und kurz beiseitestellen.

Y2 Bund griiner Spargel

150 g Erbsen Zwiebel und Knoblauch im Bratfett glasig dinsten. Spargel und Erb-

1 Zwiebel sen zugeben und 5-7 Minuten anbraten, bis der Spargel bissfest ist.

150 ml GemuUsefond Mit Gemusebriihe abléschen und kurz kécheln lassen. Hahnchen zu-

1 Zitrone rick in die Pfanne geben. Zitronenschale abreiben, Saft auspressen
und beides unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ser-

Eigener Vorrat: vieren.

Salz, Pfeffer

2 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe

1 EL Butter
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