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Hahnchen mit Erdbeersauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
[utaten

fir 4 Portionen
Hahnchenbrustfilets 600 g
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Kartoffeln, festkochend 500 g

Sonnenblumenol 1 EL
Butter 2EL
Erdbeeren 500 ¢
Pfeffer, grin 1TL
Rotwein, trocken 75 ml
Lucker 1TL
Basilikum, frisch 25¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, mittlere Pfanne, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab

1. Hahnchenbrustfilets waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum
Durchziehen beiseitestellen. Kartoffeln waschen, schalen und grob wiirfeln. In einem
Topf mit Salzwasser bedeckt aufkochen und auf mittlerer Stufe zugedeckt ca. 20 Min.
gar kochen. Kartoffeln anschlieBend abgieBen und etwas ausdampfen lassen.

2. In einer Pfanne 01 auf hachster Stufe erhitzen und Hahnchen darin rundherum ca. 1-2
Min. scharf anbraten. Temperatur dann reduzieren, Butter zugeben und Filets auf
niedriger Stufe mit geschlossenem Deckel ca. 3-4 Min. fertig garen.

3. Derweil Erdbeeren waschen und Striinke entfernen. In einem hohen Gefaf 400 g
pirieren und restliche Beeren fein wiirfeln. Griinen Pfeffer in einem Sieb kurz abtropfen
lassen, grob hacken und zu den purierten Erdbeeren geben.

4. Die Hahnchen aus der Pfanne nehmen und in Alufolie bis zum Anrichten ruhen lassen.
Bratensatz in der Pfanne erneut auf hoher Stufe erhitzen, mit Rotwein abloschen und ca.
2 Min. einkocheln lassen. Erdbeerptree zugeben, ca. 2 Min. einkocheln lassen und mit
Salz und Zucker abschmecken. Zuletzt Erdbeerwiirfel unterheben.

5. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein
hacken. Die Hahnchenfilets aufschneiden, mit Kartoffeln und Erdbeersauce auf Tellern
anrichten und mit Basilikum bestreut servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 478 keal
Kohlenhydrate 3lg
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 4g

Fette 228



