Kochen mit Klausi

Hahnchen-Geschnetzeltes mit Gemuse
Zutaten: (Fur 4-5 Personen)

600 g Hahnchenbrustfilet, Paprikapulver, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln,

4 Knobizehen, 350 g Paprika-Mix, 1 rote Chilischote, 3 M6hren, Essig
500 g Broccoli, Ol oder Butter, 200 ml WeiRBwein, 250 ml Cremefine,
300 ml Huhnerbruhe, 2-3 EL helle Sauce, Worcestersauce, Petersilie

Zubereitung:

Knoblauch u. Zwiebeln abziehen, 1 Zwiebel u. Knobi wirfeln, Rest
Zwiebeln achteln. Broccoli putzen, in Rdschen schneiden u. in Salz-
wasser mit ¥2 EL Essig 8 Min. blanchieren u. abgiel3en. Chili fein ha-
cken. M6hren u. Paprika putzen, Mdhren in Scheiben schneiden, Pa-
prika grob wirfeln. Huhn waschen, trockentupfen u. schnetzeln.

1.

. Hahnchen in heiRem Ol braun braten, mit Salz, Pfeffer, Paprlkapulver

wirzen u. herausnehmen. Mohren im Bratfett 2-3 Min. anbraten.
Zwiebeln, Knobi u. Chili zufigen, 3-4 Min. mitbraten. Paprika zuge-
ben, kurz mitbraten, mit Wein, Brihe u. Cremefine abléschen. Helle
Sauce elnruhren Aufkochen u.ca. 12-15 Min. kdécheln lassen.

Huhn zugeben u. erwdrmen. Mit Paprikapulver, Salz, Pfeffer u. Wor-
cestersauce abschmecken Broccoli u. Petersme unterheben
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