Kochen mit Klausi

Hahnchenbrust im Speckmantel

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 3 Hahnchenbrustfilets, 150 g Schwarzwalder Schinken, 1 Zwiebel,
- 3 Knobizehen, 350 g Champignons, Salz, Pfeffer, Ol, Petersilie,

- 6-8 frische Thymianzweige, 250 ml Cremefine, 100 ml WeilRwein,

- 1 Pck. Fix fur Jagersauce

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi klein wirfeln. Pilze putzen u. in Spalten schneiden.
Huhn waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern, mit Thymianzwei-
gen belegen u. mit je 3-5 Scheiben Schinken umwickeln.

2. Hahnchenbrustfilets in Ol von jeder Selte 2 3 M|n knusprlg anbra-
ten, in eine Auflaufform Iegen u. bei 200 C ca. 25 Mln backen.

3. ZW|ebeIn im Bratfett gIaS|g dinsten, Pilze u. Knobl mitbraten. Mit
Cremefine abléschen. Fix einrtahren u. aufkochen. Mit Wein ver-
langern. Mit Salz u. Pfeffer, Petersilie abschmecken. Hahnchen auf
der Sauce serweren
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