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Spargel mit Huhnerfilet

Der Spargel mit Huhnerfilet ist ein kostliches Hauptgericht. Mit diesem wunderbaren Rezept punktet
man immer.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

1 kg Spargel
4 Stk. Huhnerfilet

1 Bund Petersilie
1 TL Salbei (getrocknet)
1 EL Senf
1 EL Olivendl

200 ml Gemiusesuppe

Salz
Pfeffer
Nach Belieben Schnittlauch

Zubereitung

1. Um den Spargel mit Hihnerfilet zuzubereiten zuerst das Gemise waschen, schéalen und die
holzigen Enden entfernen. Salzwasser erhitzen, und die Spargelstangen etwa 7-10 Minten
bikfest kochen (je nach Dicke der Stangen).

2. Die Huhnerfilets waschen und mit Kiichenpapier abtrocknen, salzen, pfeffern und mit Senf,
Salbei und Petersilie einreiben.

3. Das Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen, die Huhnerfilets rundum scharf anbraten. Mit der
Gemiusesuppe abléschen und das Huhnerfleisch fertig garen.

4. Das Fleisch von der Pfanne nehmen, die Bratensauce nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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https://amzn.to/2whi82G
/senf-rezepte
/gemuesesuppen-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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5. Die Filets und Spargel auf Teller anrichten, mit der Bratensauce Ubergie3en und nach
Belieben mit Schnittlauch bestreuen

Tipp
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