Kochen mit Klausi

Franzdsische Hahnchenpfanne

Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

600 g Hahnchenbrustfilet, 1-2 Zwiebeln, 4 Zehen Knoblauch, Pfeffer,
Salz, 250 g Champignons, 100 g Cocktailtomaten, Ol, 250 ml Milch,
250 ml Hihnerbrihe, 1 Pck. Fix f. knusprige Hahnchen-Schenkel,

4 EL helle Sauce, 350 g griine TK-Bohnen, Kréauter der Provence,

1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebel, Knoblauch abziehen u. fein wuirfeln. Pilze putzen, vierteln
oder halbieren. Hahnchen waschen, trockentupfen u. in feine Strei-
fen schneiden. Tomaten waschen, putzen u. halbieren.
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2. Beutelinhalt mit 5 EL Ol in einer Schiissel verrithren. Fleisch u. Pilze
zugeben u. gut vermengen. Zwiebeln u. Knoblauch in Ol andiinsten.
TK-Bohnen zufigen u. mitbraten. Salzen u. pfeffern. Hahnchen-Pilz-
mischung zugeben u. anbraten.
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3. Milch u. Bruhe zugiel3en, helle Sauce einrihren, aufkochen, 10 Min.
kocheln lassen. Tomaten zufiigen, weitere 2 Min. garen. Mit Salz,
Pfeffer u. Krautern abschmecken.
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