Hahnchen mit MorchelrahmsoRe

Bei diesem Rezept Hahnchenbrust mit
Morchelrahmsol3e, handelt es sich um eine im
Geschmack sehr pikante Gemiuse- Pilz- Rahmsole, mit
zartem Hahnchenbrustfilet kombiniert, bei welcher
besonders Liebhaber von viel Solte auf Ihre Kosten
kommen.

Rechtzeitig vor dem Kochen, die getrockneten Morcheln
in etwa 250 ml lauwarmen Wasser fur etwa 1 Stunde
einweichen.

Zutaten: fiir 4 Personen
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400 g Hahnchenbrustfilet
Salz
Pfeffer

Fir die SoRe:

2 EL Ol

1 TL Butter

1 Zwiebel

30 g gerauchter Schinken

1 kleine Mohre (50 g)

1 weile Petersilienwurzel (50 g)
1 enthautete Fleischtomate

20 g Mehl (1 gehaufter EL)

15 g getrocknete Morcheln

AuBerdem:

125 ml trockener Weisswein

200 ml Pilz — Einweichwasser

125 ml Fleischbriihe (Fertigprodukt)
100 ml Schlagsahne 30 % Fett
Salz

Pfeffer

Petersilie zum Bestreuen

Zubereitung:

FUr die Zubereitung die Gemisesorten und die Zwiebel schéalen, anschlief3end in sehr kleine Wiirfel
schneiden.

Eine Fleischtomate enthauten, die Kerne entfernen, nur das Fruchtfleisch in kleine Wirfel schneiden.
Gerauchten Speck in schmale Streifen schneiden.

Hahnchenbrustfilet in knapp 1 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die eingeweichten Morcheln durch ein Sieb abseihen, dabei das Einweichwasser auffangen, dieses
wird zum Abldschen der Solte verwendet.

In einer beschichteten Pfanne, in mehreren Portionen, das Hahnchenfleisch in heiRem Ol gut anbraten,
anschliel®end in eine Schissel geben und warm halten.

In der gleichen Pfanne die Zwiebelwiirfel hell anbraten, die Schinkenwtirfel hinzu geben kurz mit
anbraten, zuletzt die Karotten- und Petersilienwurzelwiirfel, sowie die Morcheln (grofiere Morcheln
etwas zerkleinern) mit in die Pfanne geben und ebenfalls kurz mitschmoren.

1 TL Butter hinzu geben, die Pfanne zur Seite ziehen, das Mehl darliber stauben, mit einem Ruihrléffel
untermischen.

Mit WeilRwein, Fleischbriihe und einem Teil vom Pilzeinweichwasser, sowie der Halfte der Schlagsahne
abloschen, unterrihren.

Jetzt die Pfanne wieder auf die Kochplatte zurlick schieben und einmal griindlich aufkochen lassen.
Anschlieend bei zurtick gedrehter Heizstufe den ganzen Inhalt noch etwa 10 Minuten durch kécheln
lassen, dabei wenn notwendig, immer wieder etwas vom Einweichwasser zum Aufflllen der Soe hinzu
giel3en.

Die Morchelrahmsol3e mit der restlichen Sahne, eventuell auch nochmals etwas Weiswein, und Briihe
verfeinern.



Mit Salz und Pfeffer nach eigenem Geschmack nachwirzen.
Die Tomatenwiirfel, und das Hahnchenfleisch zuletzt in die Pfanne geben alles zusammen nur noch

erwarmen.
Mit Petersilie bestreut, zusammen mit Spatzle, Reis oder Bandnudeln und einen griinen Salat,

servieren.
Tipp:

Statt dem Mehl, kann man die Sof3e auch nach eigenem Geschmack mit 1 Packchen RahmsofRe aus
Fertigprodukt andicken, oder noch zusatzlich zum Verlangern der Sof3e hinzu geben.
Anstatt der Morcheln schmeckt dieses Gericht auch zusammen mit getrockneten Steinpilzen sehr gut.

Kalorienangaben

1 Portion Hahnchenbrust mit Morchelrahmsof3e hat ohne Beilage, ca. 320 kcal und 17 g Fett
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