Kochen mit Klausi
Leiekr & Lecker!

Hahnchenfilet in Basilikumrahm

Zutaten: (Fur 5 Personen)

- 400 g TK-Hahnchenbrustfilet, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, 3 Mohren, Ol,
- 250 g Champignons, Pfeffer, je 250 ml Cremefine & Hiuhnerbruhe,

- Salz, 2-3 helle Sauce, 50 ml Weil3wein, Worcestersauce,

- Saucenbinder, 75 g TK-Erbsen, %2 Bund Basilikum

Zubereitung:

1. Hahnchenfilet waschen, trockentupfen u. grob wirfeln. Zwiebel u.
Knobi abziehen, fein wirfeln. M6hren schélen u. schrag in Scheiben
schnelden Pllze putzen u. V|erteln

2. Ol erhitzen, Huhn darin braun braten, salzen u. pfeffern. Zwiebeln,
Knobi u. M6hren mitbraten. Pilze zugeben u. kurz mitbraten.

3. Brihe u. Cremeflne zugleBen u. aufkochen. HeIIe Sauce elnruhren u.
aufkochen. Alles ca. 10 Min schmoren lassen. Erbsen zugeben, mit
Wein verlangern, mit Salz, Pfeffer u. Worcestersauce abschmecken.
Mit Saucenbinder samig dicken. Basmkum fein hacken u. elnruhren
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