Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte

Rezept
Hahnchenschenkel auf Champignons

Ein Rezept von Hahnchenschenkel auf Champignons, am 09.06.2026

Zutaten

2 Hahnchenschenkel,a250 g
1TL Pfefferkdrner 1
1 Lorbeerblatt 1 Bund
500g Champignons 1EL
Pfeffer 4EL
4 EL saure Sahne 1 Handvoll

Rezeptinfos

Salz

Gewlirznelke
Frihlingszwiebeln
Olivendl

Aceto balsamico

Basilikumblatter

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

Ca. 365 kcal

Zubereitung

]_. Die Hdhnchenschenkel kalt abspiilen und trocken tupfen. Fett und fette Haut abschneiden. In eine Pfanne drei Finger
breit Wasser flllen, mit 1 TL Salz, Pfefferkdrnern, Gewtirznelke und dem Lorbeerblatt aufkochen. Die Hahnchenschenkel

darin zugedeckt bei mittlerer Hitze 20 Min. garen, nach 10 Min. wenden.

2. Inzwischen die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und schrag in Ringe schneiden. Die Champignons putzen und in

diinne Scheiben schneiden.

3. Das Olivendl in einer Pfanne mittelstark erhitzen, die Frihlingszwiebeln unter Rithren darin 2 Min. andiinsten. Die
Champignons unterriihren und 2 Min. weiterdiinsten. Das Gemuse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aceto Balsamico

und saure Sahne unterriihren.

4. Die Hahnchenschenkel aus der Brithe nehmen und zwischen das Gemiise legen. Alles noch 5 Min. zugedeckt bei
schwacher Hitze durchziehen lassen, dann mit gewaschenem Basilikum bestreut servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchenschenkel-auf-champignons-28012
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