Rezept:3.279 ,Hahnchenbrustfilet Sommerlich*
Weinempfehlung: Sommelier vividus Quelle: Deutssh®eininstitut

Huhnerbrust oder Hahnchenbrust wird die fileti@tast des Haushuhns oder Hahnchens genannt. Das
Fleisch ist zart und benétigt nur kurze GarzeigenB. in Streifen geschnitten nur 5 Min. in hei3er Bz(
oder nur 2—-3 Min. in heiRer Pfanne.

Zutaten fur Personen:
Hahnchenbrustfilet - 3 Eigelb - 1 EL Zitronensait/8 | Hihnerbrihe - 100 g Créme fraiche - 1 EL
Dijonsenf - 1 Bund Kresse - Salz & Pfeffer - Pfeffe

Zubereitung:
1. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.Hibnchenbrustfilets salzen und pfeffern und voerjed
Seite 3-4 Minuten braten. Danach in Alufolie gevaiitkvarm halten.

2. In einem Ruhrbecher Eigelb, Zitronensaft undf Sehaumig riihren. Die heil3e Hihnerbriihe nach und

nach einrtihren. Sauce in einen Topf gie3en und stidadigem Ruhren mit dem Schneebesen so lange
erwarmen, bis sie etwas eindickt. Mit Salz und fefefviirzen.

3. Die Hahnchenbrustfilet schrag in Streifen sctleeiund auf einem Teller anrichten. Die
abgeschnittene Kresse unter die Sauce rihren.ddieeSiber das Fleisch giel3en und servieren. Dazu
passen frisches Weilbrot oder Reis.

Beilagen: so gut wie mit sattigenden Beilagen Reégs, Nudeln oder Kartoffel-Piree.

Weinempfehlung: ein mittelkraftiger Weil3herbstcken bis halbtrocken

Trinkspruch

Trinke in Zukunft

nicht nur Wasser!
Nimm ein wenig Wein
dazu, um deinen Magen
zu starken und weil du

so oft krank bist.

1. Timotheus 5,23
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