Hihnehen tn Sahne-Sent-

Sobe

Zutatew:

Zuberelttungszelt: 30 Minuten
Grundmenge: 2-= Personen

400 g Hihncehenbrustfilets

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

= EL senf, sich § kernig

250 ml weibwein

250 wml Cremefine oder Sahne
1 Spritzer Zitronensaft

Salz g Pfeffer

Sownstlges:

Taglintelle con spmaci
Ol zum Braten

Zuberettung:
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Backofen auf 90°C Umluft vorhelzen

Zwiebel und Knoblawch schitlen und klein witrfeln

Hithichenbrustfilets trocken tupfen wnd in mundgerechte Stiicke schnelden
Ol in einer Pfanne erhitzen. Flelseh davin kurz, scharf anbraten und dann tm
Ofen warmhalten

Zwiebel und Knoblawch wmit etwas Ol tn der Pfanne glasig anbraten

Senf zu den Zwiebeln geben und mit dem weibwein abléschen

Sobe bis auf 1/2 einkochen Lassen

Nebenher Nudeln in Salzwasser nach Packungsanleltung bissfest garen
Cremefine zur Sobe geben vl bel mittlerer Hitze nochmals ca. 5 Minuten Richeln
lassen

10. Mit salz, Pfeffer unod Zitronensaft abschmecken
11. Fleiseh unter die Sobe mischen wund zusamumen mit den Nudeln senvieren



