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Hahnchen mit Zwiebel-
Senfsauce und Spatzle

Zeit gesamt

A5min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb

0l

Senf

Gemdsebriihe

Salz

Pfeffer, schwarz
Spatzle
Schnittlauch, frisch
Hahnchenbrustfilets
Schlagsahne
Speisestarke

Rostzwiebeln

Zubereitungszeit

20min

250 g
4EL
1EL

700 ml

800 g
10g
600 g
200 ml
2EL
4EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, Teller, groBe Pfanne

1. Zwiebel halbieren und schalen. In den Mixtopf Zwiebel geben und 8 Sek./Stufe 8
zerkleinern. Mit dem Spatel an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben.

2 EL 01 zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. Senf, heiBe Gemiisebriihe, Salz und
Pfeffer in den Mixbehalter geben. In den tiefen Dampfgaraufsatz Spatzle geben,
aufsetzen und alles mit Linkslauf/15 Min./Dampfgarstufe garen.

2. Inzwischen Schnittlauch waschen, trocken schitteln und in feine Rollchen schneiden.
Hahnchenbriiste abwaschen, trocken tupfen, mit einer Hand flach klopfen und salzen. In
einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen. Hahnchenbriiste in der Pfanne
rundherum ca. 4 Min. braten. Danach auf einen Teller legen und ruhen lassen.

3. In einer Schiissel Speisestarke mit etwas Wasser verriihren. Dampfgaraufsatz zur
Seite stellen. Schlagsahne und Speisestarke zugeben und mit Linkslauf

2 Min./100 °C/Stufe 1 erwarmen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gebratenes
Hahnchen mit Zwiebel-Senfsauce und Spatzle auf Teller anrichten und mit Rostzwiebeln
und Schnittlauch servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 745 keal
Kohlenhydrate 9¢g
EiweiB g
Ballaststoffe 4g

Fette 35g



