Kochen mit Klausi

Huhn in cremiger Parmesan-Sauce

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

- 500 g Hahnchenbrustfilets, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen, Pfeffer, Salz,
- Paprikapulver, Ol, 5 getr. Tomaten, Oregano, Majoran, Petersilie,
- frisches Basilikum, 2 EL Tomatenmark, 250 ml Hithnerbrihe,

- 250 ml Kochcreme, 1 Pck. helle Sauce, 300 g Frischkéase,

- 100 g Parmesan, ca. 150 ml Milch

Zubereitung:

1. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Tomaten abtropfen lassen u. in klein
hacken. Parmesan fein reiben. Huhn waschen, trocken tupfen.

2. Huhn in heiBem Ol scharf anbraten, herausnehmen, mit Salz, Pfeffer
u. Paprikapulver wirzen. Zwiebeln, geh. Tomaten u. Knobi im Brat-
fett glasig dinsten. Tomatenmark mitbraten. Mit Cremefine u. Brihe
abloschen. Helle Sauce u. Frischkase einrihren, mit Milch ver-
langern u. 15 Min. einkdécheln lassen. Parmesan einrihren, mit Salz
u Pfeffer abschmecken. Krauter unterheben.

3. Huhn zugeben u. erwdrmen. Huhn mit Beilage auf T

e —

Spdg/ietti servieren.
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