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Rezept
Hahnchentiirme mit Sauerampfercreme

Ein Rezept von Hahnchentiirme mit Sauerampfercreme, am 28.06.2026

Zutaten
1 Sauerampfer 2 kleine Zwiebeln
2 Hahnchenbrustfilets (a ca. 150 g) 2 Zucchini
100 ml Gemliisebriihe 1EL Olivendl
Salz etwas Zitronenpfeffer
100g Schmand
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion Ca. 340 kcal

Zubereitung

Die Blatter vom Sauerampfer abzupfen, waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebeln schélen und fein
wiirfeln. Die Hahnchenbrustfilets abbrausen, trocken tupfen und in breite Scheiben schneiden.

Die Zucchini putzen, waschen und in Wiirfel oder dicke Stifte schneiden. Die Briihe in einem Topf aufkochen und die
Zucchini darin 3 - 4 Min. dlinsten.

Wahrenddessen das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Hahnchenscheiben nebeneinander hineinlegen und
scharf anbraten. Wenden, mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen und auf der zweiten Seite ebenfalls scharf anbraten. Dann
bei schwacher Hitze noch ca. 2 Min. garen.

Die Hahnchenscheiben aus der Pfanne nehmen und warm halten. Die Zucchini in ein Sieb abgieRen und abtropfen
lassen, dabei die Briihe auffangen. Die Briihe in die Pfanne giel3en und den Bratensatz unter Rithren [6sen. Dann
Zwiebelwiirfel, Sauerampfer und Schmand hinzufiigen und alles unter Rithren ca. 1 Min. kocheln lassen.

Die Hahnchenscheiben auf Tellern zu Tirmchen aufschichten. Mit der Sauce betrdufeln und mit den Zucchini anrichten.
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