g rezepte

Hihner-Rahmgeschnetzeltes

Das Huhner-Rahmgeschnetzle mit Reis oder Nudeln serviert, ist eine kostliche und einfache Rezept-
Idee.

Verfasser: kochspezi
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Arbeitszeit: 20 min ;f.}“‘(f
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Koch/Backzeit: 15 min e e |

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

400 g Huhnerfilet
Salz und Pfeffer
Mehl
1 EL Butterschmalz (oder Pflanzendl)
1 Stk. Zwiebel (klein)
250 ml Gemusefond
200 ml Schlagobers (Sahne)
1 Spritzer Zitronensaft
Salz und Pfeffer

1 Handvoll Petersilie (fein gehackt)

Zubereitung

1. Fur das Huhner-Rahmgeschnetzelte das Huhnerfilet in kleine Wiirfel schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wirzen und mit etwas Mehl bestauben. Die Zwiebel schalen und fein zerhacken.

2. Das Fleisch in einer Pfanne mit Butterschmalz goldgelb anbraten. Die Zwiebeln zugeben und
glasig dinsten.

3. Jetzt den Gemisefond zugeben, aufkochen lassen und kurz weiter kdcheln lassen. Das
Schlagobers und einen Spritzer Zitronensaft hinzugeben. Abschliel3end mit Salz und Pfeffer
abschmecken und die klein gehackte Petersilie unterrtihren.
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https://amzn.to/3BxVnmW
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Tipp

Als Beilage zum Huhner-Rahmgeschnetzelte Reis, Bandnudeln oder Spatzle servieren. Dazu einen
grunen Blattsalat mit Kiirbiskernél aus der Steiermark reichen.
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