Hahnchenfilet in Pilz-
Gemiuse-Rahm
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Zutaten Zubereitung
200 g Krauterseitlinge 1. Krauterseitlinge putzen und klein schneiden.

: Zwiebeln schalen und in Wurfel schneiden. Karotten
50 g Zwiebeln

90 g Karotten

putzen, schalen und langs vierteln, dann in Scheiben

schneiden. Hahnchenbrustfilets waschen, trocken
450 g Hahnchenbrustfilets tupfen.

1EL THOMY Reines Sonnenblumenol
250 ml Wasser

2.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol
heil® werden lassen. Hahnchenbrustfilets darin von

150 ml Schlagsahne beiden Seiten goldbraun anbraten. Herausnehmen
1 Beutel MAGGI Fix fiir Champignon-Rahm und warm stellen. Im Bratsatz die Krauterseitlinge,
Hahnchen Karotten und Zwiebeln anbraten.

o0 g Erbsen, tiefgefroren 3.Iln einem Messbecher kaltes Wasser, Sahne und

MAGGI Fix fir Champignon-Rahm Hahnchen
verrihren, zu den Zutaten in die Pfanne gieflden und
aufkochen lassen.

4.Erbsen zugeben und die Hahnchenbrustfilets wieder
in die Pfanne geben. Bei mittlerer Warmezufuhr ca.
15 Min. offen kochen, bis die Hahnchenbrustfilets
gar sind. Dazu schmecken Reis oder Nudeln.

Niahrwert-Anzeige (D 30 Minuten
14 g @ 3 Portionen
413 kcal
21 g
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