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Hausgemachtes Hahnchen
mit KloRchen

Hausgemachtes Hihnchen mit KloRchen

60 g Butter
1 Zwiebel

30 g Mehl

750 ml Hihnerbrihe

Zubereitungszeit: 15 min 320 ml Milch

Kochzeit: 30 min 1 Teeloffel Salbei, gemahlen

Gesamtzeit: 45 min 1 Teel6ffel McCormick Knoblauch granuliert
Schwierigkeitsgrad: einfach 1 Teeloffel Rosmarinblatter

Portionen: 6 Portionen 1 Teeloffel McCormick Thymian gerebelt

1 Teeloffel McCormick Pfeffer schwarz gemahlen
450 g Hahnchenbrustfilet

300 g Gemuisemischung, tiefkiihl

12 Stiick(e) KloRe

1 Teeloffel Petersilie
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. Die Butter in einer gro3en beschichteten Pfanne

bei mittlerer Hitze schmelzen. Zwiebel hacken
und hinzufigen, unter Rihren etwa 5Minuten
anbraten. Mehl dariberstreuen und mit einem
Schneebesen gut verruhren.

. Die HUhnerbrihe, Milch, Salbei, Knoblauch,

Rosmarin, Thymian und schwarzen Pfeffer
hinzufiigen. Mit dem Schneebesen kraftig
verrihren.

. Hahnchenfleisch in diinne Scheiben schneiden

und mit dem gefrorene Gemuse unterriuhren.
Alles zum Kochen bringen und anschliel3end die
Hitze auf mittlere Stufe reduzieren.

. Kl6Re garen und anschlie3end auf die

Hahnchen-Gemuse Mischung setzen. Weitere
10 Minuten kodcheln lassen.



