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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Weissweinhahnchen
Ein Rezept von Weissweinhdhnchen, am 09.04.2024
Zutaten
200g kleine weilte Champignons 5-6
50g durchwachsener Raucherspeck 1 Zweig
2 kleine Hahnchenbrustfilets (je ca. 150 g)
Pfeffer 2EL
150 ml trockener Weillwein 4EL
Rezeptinfos

kleine Schalotten
frischer Rosmarin
Salz

neutrales Ol

Sahne

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 555 kcal

Zubereitung

1. DieChampignons putzen, falls nétig mit Kiichenpapier abwischen, kleine ganz lassen, gréRere halbieren. Die Schalotten
schélen und halbieren. Den Speck ohne Schwarte fein wiirfeln. Den Rosmarinzweig waschen und trocken schiitteln. Das

Fleisch kalt abwaschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

2. 1EL Olin einer Pfanne erhitzen, den Speck darin bei mittlerer Hitze knusprig ausbraten, herausnehmen.
Hahnchenbrustfilets im Bratfett von jeder Seite 3 Min. anbraten, dann herausnehmen und zugedeckt warm halten.

3. Das librige Ol in die Pfanne geben. Die Schalotten und Pilze darin 2-3 Min. bei starker Hitze unter Riihren anbraten. Mit
der Hilfte des Weilweins abléschen und einkochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Ubrigen Wein und Sahne angieRen,
Rosmarinzweig dazulegen. Hahnchenbriiste und Speckwiirfel wieder in die Pfanne geben und zugedeckt bei mittlerer

Hitze 10-12 Min. schmoren. Dazu schmecken Spatzle.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/weissweinhaehnchen-58167
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