Hahnchen mit Senf-Sahnesofle

Dieses Rezept Hahnchen mit Senf-Sahnesole ist
schnell und einfach in der Zubereitung.

Der Geschmack der Sol3e ist zusammen mit dem Senf
und Estragon angenehm cremig und wirzig zugleich
und schmeckt mit einer Beilage von Reis oder >
beliebigen Teigwaren zum Aufnehmen der Sol3e immer
wieder sehr lecker.

Zutaten: fiir 2 Personen

200 g Hahnchenbrustfilet

Fiir die Marinade zum Einlegen:

2 TL Pflanzendl

1 EL Senf mittelscharf

1 TL Speisestarke

AuBerdem fiir die Senf-SahnesoRe:
2TL Ol

1 Schalotte oder kleine Zwiebel

100 g frische Moéhre

125 ml Briihe

1 TL getrockneter Estragon oder

1 EL frischer Estragon

1 — 2 TL Senf mittelscharf

100 ml Schlagsahne

Salz und weilRer Pfeffer nach Geschmack
1 — 2 Stangel frischen Estragon zum Bestreuen

Zubereitung:

Fir die Zubereitung von diesem Rezept Hahnchen mit Senf-SahnesoRe sollte ein Hahnchenbrustfilet
zunachst in Scheiben, diese dann in Streifen geschnitten werden.

Fur die Marinade zum Einlegen der Hahnchenstreifen:

Aus den oben angegebenen Zutaten fir die Marinade in einer Schussel eine dickliche Marinade
zusammen rUhren.

Die Hahnchenstreifen in der Marinade grindlich wenden und zugedeckt fir 1- 2 Stunden oder auch
Uber Nacht im Kihischrank kihl lagern.

Fir die Fertigstellung:

1 grole Moéhre schélen, danach der Lange nach in Scheiben, diese in schmale Stifte schneiden.
1 geschalte Schalotte in kleine Wurfel schneiden.

125 ml Briihe oder Wasser und 100 ml Schlagsahne bereitstellen.

Frische Blattchen vom Estragon abknipsen und klein schneiden.

1 TL Ol in einer Pfanne verstreichen und gut erhitzen.

Die Hahnchenstreifen aus der Marinade heben und ringsum unter Wenden anbraten.
Aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller zwischenlagern, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt
warmhalten.

Den zweiten TL Ol in der bereits benutzten Pfanne zart erhitzen.
Schalotten- oder Zwiebelwrfel darin sanft anbraten, die Méhrenstifte hinzugeben, unterheben und
ebenfalls kurz mit anschmoren.

Das Ganze mit der Briihe abldschen. Getrockneten Estragon und je nach Geschmack 1 — 2 TL Senf
einrthren, einmal aufkochen, danach bei zuriickgedrehter Heizstufe noch etwa 4 — 5 Minuten weiter
kdcheln lassen.

Die Schlagsahne hinzugie3en und nochmals ein paar Minuten bis zur gewilinschten Samigkeit der SolRe
leicht einkochen lassen.



Die warm gehaltenen Hahnchenbrust Streifen in die Sole einlegen und darin ein paar Minuten gut
erwarmen.

Das schnelle Hahnchengericht nun nach persdnlichem Geschmack mit Salz und frisch gemahlenen
weillen Pfeffer pikant abschmecken und mit frischem Estragon bestreut zusammen mit einer beliebigen
Beilage und einem griinen Salat genief3en.

Tipp:

Dieses Rezept kann auch mit Putenschnitzel oder Putenbrusfilet zubereitet werden.

Kalorienangaben

Bei 2 Personen, enthalten 1 Portion Hahnchen mit Senf-Sahnesolie ca. 360 kcal und ca. 25 g Fett



