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Gefillte Hahnchenbrust
auf Sahnesauce mit Nudeln

Gefiillte Hiahnchenbrust auf Sahnesauce

3 Hahnchenbrustfilets
150 g Frischkase

1 Zwiebel

Etwas Liakada Natives Olivenol extra 0,5 L

Gesamtzeit: 30 min

200 ml Jiirgen Langbein Gefliigel-Fond

Schwierigkeitsgrad: einfach 100 ml Sahne

Portionen: 3 Personen Salz, Pfeffer und Thymian

300 g Bandnudeln

Etwas Speisestarke (optional)

Gefiillte Hahnchenbrust auf Sahnesauce

Die Hahnchenbriiste fast ganz halbieren (quer) und dann
aufklappen, so dass sie flach liegen. Mit Frischkase flllen

und mit kleinen Zahnstochern feststecken.

Etwas Ol in eine Pfanne erhitzen und das Hahnchen darin
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Zwischenzeit die Nudeln kochen.

Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und mit dem
Hahnchen kurz mit braten. Anschlieffend Fond, Sahne
und ggf. Rest Frischkase dazugeben und fiir weitere 10

min. kochen lassen.

Die Gewiirze dazu geben und ggf. mit Speisestarke

andicken. Mit Nudeln servieren.



