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Rezept
HahnchenspieRe mit Safransauce

Ein Rezept von HahnchenspieRe mit Safransauce, am 29.06.2026

Zutaten
350g Hahnchenbrustfilet Salz

Pfeffer gerduchertes Paprikapulver

2EL Olivendl 125 ml Hihnerbriihe
1Prise gemahlener Safran 2EL trockener Sherry

75g milder Edelpilzkase (ohne Rinde) YaBund Schnittlauch

AuBerdem

8 Holzspielte (ca. 15 cm lang)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 8 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
105 kcal, 7gF, 17 gEW, 1 g KH

Zubereitung

1. DasHéhnchenbrustfilet trocken tupfen und in ca. 3 cm grofe Wiirfel schneiden. Die Hahnchenwiirfel rundherum mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und jeweils 3 oder 4 Wiirfel locker auf einen Spiel} stecken.

2. Das Ol in einer groken Pfanne erhitzen und die SpieRe darin bei groRer Hitze rundherum ca. 3 Min. goldbraun anbraten.
Die Spiefie dann bei kleiner Hitze noch ca. 10 Min. offen braten, zwischendurch mehrmals wenden.

3. Die fertigen Spielie aus der Pfanne nehmen und zugedeckt warm halten. Die Briihe in die Pfanne giefen und den
Bratensatz unter Riihren abléschen. Die Briihe bei grof3er Hitze ein wenig einkochen lassen. Den Safran, den Sherry und
den Edelpilzkase dazugeben, alles griindlich verriihren und den Kase schmelzen lassen. Die Sauce unter Rihren bei
groRer Hitze ca. 3 Min. einkochen lassen.

4. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den SpieRen auf Tellern anrichten, den Schnittlauch darlberstreuen.
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