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Rezept
Hahnchenfilet auf Champignons

Ein Rezept von Hahnchenfilet auf Champignons, am 09.06.2026

Zutaten
150 g griine Bohnen Jodsalz
200g Hahnchenbrustfilet Pfeffer
1EL Rapsol 150 ml Gefliigelbriihe
50g Frischkase (5% Fett) 200g Champignons
1/2Bund Petersilie Alufolie
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 300 kcal

Zubereitung

1. DieBohnen waschen, putzen und in Stiicke schneiden. In Salzwasser zugedeckt bei schwacher Hitze 12 Min. diinsten.

2_ Das Fleisch kalt abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen
und das Filet darin rundum 5 Min. braten. Mit Briihe abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und warm stellen.

3. Den Frischkése im Bratfond bei geringer Hitze einkochen. Die Pilze trocken abreiben, putzen und in schmale Streifen
schneiden. Mit den Bohnen 3 Min. mitdlnsten.

4. Die Petersilie waschen, trockenschitteln und sehr fein hacken. Eine Hélfte in das Gemiise, die zweite Hélfte in die Sauce
rihren. Das Gemiise portionsweise anrichten. Das Filet halbieren, darauf legen und mit Sauce und Nudeln servieren.
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