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Rezept
Hahnchengeschnetzeltes mit Orangensahne

Ein Rezept von Hahnchengeschnetzeltes mit Orangensahne, am 09.06.2026

Zutaten
700 g Hahnchenbrustfilet 2 Bio-Orangen (etwa 150 ml guter Orangensaft
aus der Flasche geht auch, die Schale dann
weglassen)
1EL Butter 1EL Ol
1EL Pinienkerne Salz
Pfeffer 150 g Sahne
1EL Orangenlikor (wer mag) 2TL gemischte TK-Krauter (wer mag)
Chilipulver (wer mag)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 370 kcal

Zubereitung

]_. Das Hahnchenfilet waschen, trocken tupfen und in schmale Streifen schneiden. 1 Orange heilt waschen und abtrocknen,
die Halfte der Schale fein abreiben. Alle Orangen auspressen (etwa 150 ml Saft).

2. Die Hélfte der Butter und des Ols in einer Pfanne erhitzen. Die Pinienkerne darin bei mittlerer Hitze unter Rithren 1-2
Minuten rdsten, bis sie goldbraun sind. Mit einer Gabel herausheben und auf einem Teller beiseitestellen.

3. Die Halfte der Hahnchenfiletstreifen in die Pfanne geben und unter Rilhren etwa 4 Minuten braten. Salzen, pfeffern und
aus der Pfanne nehmen. Ubrige Butter und restliches Ol in der Pfanne erhitzen, den Rest des Fleischs darin ebenfalls
unter Rihren 4 Minuten braten, salzen, pfeffern und herausnehmen.

4. Den Orangensaft in die Pfanne gieflen und den Bratsatz damit [6sen. Die Sahne angielRen, Orangenschale untermischen
und die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hadhnchenfleisch untermischen und heiR werden lassen.

5. Werméchte, fiillt die Kinderportion jetzt in eine vorgewérmte Schiissel und aromatisiert den Rest des Geschnetzelten
mit Likor, Krautern und Chilipulver nach Geschmack. Dazu gibt es Butternudeln (Bandnudeln kochen, abgieRen und in
einer vorgewarmten Schiissel mit 1 EL Butter in Stlickchen mischen).
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