Kochen mit Klausi

Hahnchenbrust in Spinat-Parmesansauce

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 400 g TK-Blattspinat, 3 Hahnchenbrustfilets, 1 Zwiebel, Pfeffer, Salz,
- 2 Knobizehen, 100 g geriebener Parmesan, 150 ml Gemusebruhe,

- 200 ml Sahne, 80 g getrockn. Tomaten in Ol, Oregano, Petersilie

Zubereitung:
1. TK-Spinat in einem Sieb auftauen lassen u. gut ausdricken. Zwiebel
u. Knobi klein wurfeln, Spinat klein hacken. Tomaten abtropfen las-
sen (Ol auffangen) u. klein hacken. Huhn waschen u. trocken tupfen.
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2. Hahnchen rundum in Tomaten-Ol anbraten, salzen, pfeffern u. raus-
nehmen. Zwiebeln, Knobi u. Tomaten im Bratfett anbraten, mit
Sahne u. Brihe abldschen. Spinat, Parmesan u. Krauter unterheben,
ca. 10 Min. garen.
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3. Hahnchen zugeben u. erhitzen, evtl. noch mit Binder andicken, mit
Salz u. Pfeffer abschmecken.
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Reis oder Pasta servieren.
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