Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Geflugel-Senf-Sauce
Ein Rezept von Gefliigel-Senf-Sauce, am 28.06.2026
Zutaten
1 grofRe Zwiebel 2 Zehen
3 Zweige Thymian 250¢g
400 g Hahnchenbrustfilet oder Putenbrustfilet 3EL
2TL Zucker 1EL
300 ml Gemusebriihe 2TL
3-4TL korniger Senf 100g
Salz
Rezeptinfos

Knoblauch

Egerlinge oder Champignons
Olivenal

trockener WeiRwein (nach Belieben)
Speisestarke

Creme fraiche

Pfeffer

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion

Ca. 375 kcal

Zubereitung

1. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und getrennt in feine Wiirfel schneiden. Den Thymian waschen, trocken

schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Pilze putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden. Das Gefliigelfleisch
waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, von Fett und Sehnen befreien und in feine Streifen schneiden.

2. In einer Pfanne die Hilfte des Ols erhitzen. Die Hihnchenstreifen darin mit dem Thymian rundherum anbraten und

wieder herausnehmen. Im restlichen Ol die Zwiebel und die Pilze andiinsten. Zucker und Knoblauch dazugeben und kurz
mitdlinsten. Nach Belieben mit dem Wein abléschen. Die Briihe dazugiefien und alles aufkochen.

3. Die Starke mit etwas kaltem Wasser verriihren, zu den Pilzen gieRen und alles kdcheln lassen, bis die Sauce leicht bindet.
3 TL Senf und die Creme fraiche unterriihren und das Fleisch in der Sauce gar ziehen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer
und Senf abschmecken. Frisch gekochte Nudeln (z.B. Spaghetti, Spétzle oder Penne) auf Teller verteilen und die Sauce

darauf anrichten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefluegel-senf-sauce-73496
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