F Tkochrezepte

Uberbackenes Hithnchen mit Pilzen und Kase

Keine Lust zu kochen? Mit dem Rezept fur tuberbackenes Hihnchen mit Pilzen und Kase kommt
ganz bestimmt Appetit und gute Laune wieder zurtck!
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Arbeitszeit: 40 min

Koch/Backzeit: 20 min A $

Ruhezeit: 5 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

800 g Champignons
650 g Huhnerfilet
1 Stk. Zwiebel
4 Stk. Knoblauchzehe
2 EL Butter

0.5 Wirfel Huhnerbrihe

1 EL Worcestershiresauce

0.5TL Oregano

0.5 TL Basilikum

0.5 TL Rosmarin

1 EL Schlagobers

4 EL Mehl

400 ml Milch

0.5TL Zimt

0.5 TL Muskatnuss

50 g Parmesan

50 g Hartkase

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung
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/champignon-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3GQLLH4
/basilikum-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
/parmesan-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

1. Fir tberbackenes Hihnchen mit Pilzen und Kéase zunachst Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein hacken. Champignons sorgféltig putzen und in Scheiben schneiden. Parmesan und
Hartkase reiben.

2. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne zerlassen und
Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diunsten. Hihnerbrihe dazugeben und mit Zimt
bestauben, alles gut verrihren.

3. Champignons hinzufligen und bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Flissigkeit zu
verdampfen beginnt. Hihnchen in kleine Stucke schneiden und dazugeben, bei hoher
Temperatur anbraten. Mit Oregano, Basilikum und Rosmarin wirzen.

4. Worcestershiresauce und Schlag unterriihren und vom Herd nehmen. In einer zweiten
Pfanne die restliche Butter zerlassen und das Mehl einriihren. Unter stdndigem Rihren die
Milch dazugielRen, bis keine Klumpen mehr da sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen
und vom Herd nehmen.

5. Huhnchen und Champignons in eine Auflaufform geben und mit der Sauce ubergiel3en. Mit
Parmesan und Hartkase bestreuen und im Ofen ca. 20 Minuten backen.

6. Wenn der Kase geschmolzen ist und eine schone goldbraune Kruste bildet, aus dem Ofen
nehmen. Fir 5 Minuten ruhen lassen, dann servieren.

Tipp

Als Beilage fur Uberbackenes Hihnchen mit Pilzen und Ké&se ist frisches Baguette und griner Salat
zu empfehlen.
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