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Hahnchen in cremiger
Senf—DiH—SoBe mit %eis

MENGENHINWEIS: Zubereitung:
- FUr 1 Portion die Mengen halbieren
- FUr 4 Portionen die Mengen verdoppeln Reis nach Packungsangabe in Salzwasser garen und warmhalten.

Hahnchen trocken tupfen, salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne er-
hitzen und die Hahnchenbrust bei mittlerer Hitze 5-6 Minuten pro Sei-
te goldbraun braten. Danach aus der Pfanne nehmen und kurz ruhen

Fir 2 Portionen: lassen. Schalotte fein wirfeln und im Bratfett glasig dinsten (ca. 2-3

2 Hahnchenbrustfilets Minuten).

150 g Reis

1 Schalotte Mit Sahne abldschen und den Senf einrlihren. SoBe 3—4 Minuten leicht

150 ml Sahne kdcheln lassen, bis sie etwas andickt. Zitronensaft zugeben und mit

1 TL Zitronensaft Salz und Pfeffer abschmecken. Dill waschen, trockenschitteln, fein

Dill hacken und kurz vor dem Servieren unter die SoBe rihren. Hahnchen
in Scheiben schneiden, zurtick in die SoBe legen und kurz erwarmen.

Eigener Vorrat: Mit Reis servieren.

Salz, Pfeffer
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