Kochen mit Klausi

Gefullte Hahnchenbrust in Pilzrahm

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

600 g Hahnchenbrustfilets, 1 Zwiebel, Salz, Pfeffer, 100 g Frischkase,
50 g Schinkenwdrfel, 250 ml Cremefine, 200 ml Fleischbrihe,
Weil3wein, 500 g Champignons, 2 Pck. Fix fur Jagersauce,
Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:

1. Frischkase mit den Krautern verrihren. Zwiebel klein wurfeln. Pilze
putzen u. in Spalten schneiden. Huhn waschen, trocken tupfen, je
seitlich eine Tasche einschneiden. Innenseiten salzen, pfeffern,
Taschen mit dem Frischkase fullen u. mit Sp|eBen verschlieRen.

2. Hahnchenbrustfilets in Butter anbraten u. entnehmen. Schinken im
Bratfett anbraten, Zwiebeln zugeben u. glasig dinsten, Pilze mit-
dinsten, salzen u. pfeffern. Mit Cremefine u. Brihe abléschen, Fix u.
restl. Frischkéase unterrihren. Mit Wein verlangern. Mit Salz u. Pfef-
fer abschmecken. Krauter einrihren.
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