Kochen mit Klausi

Geschnetzeltes mit Blattspinat & Hittenkase

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 400 g Hahnchengeschnetzeltes, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, Butter,
- 2 Mohren, 450 g Blattspinat, Salz, Pfeffer, 200 ml Hihnerbrihe,

- 250 ml Cremefine, 1 Pck. Fix fir Rahmsauce, Weil3wein,

- 150 g korn. Frischkase

Zubereitung:
1. Gemuse putzen. Zwiebel u. Knobi fein, Mohren klein wirfeln. Spinat
auftauen, auspressen u. klein hacken.

2. Huhn in Butter braun braten, mit Salz u. Pfeffer wilrzen u. heraus-

nehmen.

3. Im Bratfond m|t Zugabe von Butter, ZW|ebeIn u. Knobi dinsten.
Mohren mitbraten, dann Blattspinat zugeben. Ca. 5 Min. braten, Bri-
he u. Cremefine zugielRen, Fix einrihren u. aufkochen, mit etwas
Wein verlangern. Huhn zufigen u. 5 Min. kécheln lassen. Mit Salz u.
Pfeffer wurzen. Auf Tellern mit Hittenkase in Klecksen darauf
verteilt anrichten.
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