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GU Rezepte
Rezept
Hahnchen mit Walnuissen
Ein Rezept von Hahnchen mit Walnilssen, am 17.04.2024
Zutaten
150 g Hahnchenbrustfilet 1Glas Geflugelfond (400 ml)
100g Walnusskerne 1 1/2 Scheiben Toastbrot
1/2 Bund Petersilie 1/4 rote Paprikaschote
2EL Walnussol je 1/4 TL rosenscharfes und edelsiiRes
Paprikapulver
Salz Pfeffer, frisch gemahlen
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 295 kcal

Zubereitung

Min. gar ziehen lassen. Im Fond erkalten lassen.

Filet kalt abbrausen und trockentupfen, Fond erhitzen. Fleisch einlegen und zugedeckt bei schwacher Hitze in etwa 15

Fonds begielen und weich werden lassen.

Nisse grob zerkleinern und in einer Pfanne ohne Fett anrésten, bis sie wiirzig duften. Toastbrot entrinden, mit 100 ml des

Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und die Blattchen fein hacken. Das Paprikastiick waschen und klein wiirfeln.
Das Ol leicht erwdrmen, das Paprikapulver darin kurz andiinsten.

Hahnchenfleisch aus dem Fond heben, sehr fein hacken. Brot mit den Walniissen mit dem Purierstab oder im Mixer

purieren. Fleisch, Ol samt Paprikapulver, Petersilie und Paprikawiirfel darunter mischen. Aufstrich mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/haehnchen-mit-walnuessen-10358
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