Hahnchenbrustfilets in
Salbei-Champignon-

Sauce
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Zutaten Zubereitung
450 g Hahnchenbrustfilet 1. Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen und

6 Slightly leveled tablespoons langs halbieren. Parmaschinken um die

) Hahnchenbrustfilets wickeln.
Parmaschinken

2 EL THOMY Reines Sonnenblumendl 2.In einer Pfanne "THOMY Reines Sonnenblumendl

6 Salbeiblatter heild werden lassen. Hahnchenbrustfilets darin
anbraten. Salbeiblattchen waschen, klein schneiden
und mitbraten. Hahnchenbrust heraus nehmen und

250 ml Wasser

1 Beutel MAGGI Fur Genielter Champignon
Rahmsauce

warm stellen.

3 EL Schlagsahne 3. Kaltes Wasser in die Pfanne gielten. MAGGI Fir
Genielder Champignon- Rahmsauce einrihren, zum
Kochen bringen und bei geringer Warmezufuhr 1 Min.
kochen.

4.Sahne unterrihren. Hahnchenbrustfilets zugeben
und darin heild werden lassen. Dazu schmecken
Tagliatelle oder Reis.

Niahrwert-Anzeige (D 20 Minuten
79 @ 3 Portionen
387 kcal
20 g

44 g
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