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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchen mit Mohren
Ein Rezept von Hahnchen mit Méhren, am 09.06.2026
Zutaten
250 g Hahnchenbrustfilet 1
1 Knoblauchzehe 300g
1EL Rapsol 100 ml
1/2 Bund Schnittlauch 2EL
1EL Speisestarke 2EL
Rezeptinfos

Zwiebel

Mohren

Méhrensaft
Walnusskerne (20 g)

geriebener Parmesan

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 230 kcal

Zubereitung

l. Das Fleisch kalt abspiilen, trockentupfen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken. Die

Méhren putzen, diinn schalen und grob raspeln.

2. Das Ol erhitzen und das Fleisch darin rundum anbraten. Die Zwiebel, den Knoblauch und die Méhrenraspel einriihren.
Den Mohrensaft angieRen und offen bei schwacher Hitze 10 Min. diinsten. Bei Bedarf noch etwas Briihe zugieRen.

3. Den Schnittlauch waschen, trockenschiitteln und in feine Réllchen schneiden.

4. DieWalnisse grob hacken. Die Speisestérke mit 3 EL Wasser verquirlen. Zum Fleisch gieRen und kurz aufkochen lassen.
Schnittlauch, Niisse und Parmesan in die Sauce rithren. Dazu schmecken Pellkartoffeln.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchen-mit-moehren-6402
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