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Kartoffelwaffeln mit
Hahnchenragout

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 20min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 700 g d

Kiichenutensilien

Salz
Hahnchenbrustfilets 600 g groBe Schiissel, groBe Pfanne, Kartoffelstampfer
Zwiebeln, gelb 1St
Ol 2EL 1. Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser knapp bedeckt zugedeckt
Krauter der Provence, 1 aufkochen. AnschlieBend ca. 20 Min. weich garen. AbgieBen, kurz ausdampfen lassen,
getrocknet TL

pellen und sofort durch eine Kartoffelpresse driicken. Dann abkuhlen lassen.
Pfeffer, schwarz

Schlagsahne 200g 2. Hahnchenfilets waschen und trocken tupfen. Zwiebel halbieren, schélen und wiirfeln.
Gemusebriihe 150 ml In einer Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Filets mit etwas Salz darin ca. 4-5 Min.
Efannengem[jse [talien, 750 unter Wenden anbraten. Mit Krautern der Provence, Salz und Pfeffer wiirzen. 100 g
tiefgefroren g Sahne sowie Briihe angieBen. Gefrorenes Gemiise zufiigen und zugedeckt ca. 6-8 Min.
Weizenmehl, Type 405 150 g garen.

Backpulver 05TL

Milch 100 ml 3. Inzwischen in einer Schiissel Kartoffeln mit Mehl, Backpulver, Milch, tbriger Sahne,
Fier 9 5t Eiern und 0,5 TL Salz zu einem Teig verriihren.

Butter TEL 4. Waffeleisen aufheizen und leicht mit Butter fetten. Aus dem Teig nach und nach ca. 8

Waffeln jeweils ca. 5 Min. goldbraun backen.

5. Ragout intensiv abschmecken und zusammen mit den Waffeln servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 842 kcal
Kohlenhydrate /g
EiweiB 48¢
Ballaststoffe 4g

Fette 38¢



