Hahnchen-Medaillons in Pilz-Rahm-Sofe

500 g Hahnchen-Brust-Filet 250 g Champignons, Scheiben 1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gehackt 200 ml Sahne 100 ml Gemiisebriihe
1 EL Butter 1 EL Olivenol 1 TL Senf
Salz, Pfeffer Petersilie

Hihnchen anbraten:

Das Olivendl in einer groflien Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

Aus den Hahnchen-Filets Medaillons schneiden.

Die Hahnchenmedaillons von beiden Seiten etwa 3-4 Minuten anbraten, bis sie goldbraun
sind. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Zwiebeln und Pilze anbraten:

In der gleichen Pfanne die Butter schmelzen und die fein gehackten Zwiebeln und Knob-
lauch darin anschwitzen, bis sie glasig sind.

Die Champignons hinzufiigen und etwa 5 Minuten anbraten, bis sie weich und leicht ge-
braunt sind.

Rahmsauce zubereiten:

Senf in die Pfanne geben und kurz mit den Pilzen verriihren.

Die Gemiisebriihe dazugeben und etwa 2-3 Minuten koécheln lassen.

Anschliefend die Sahne hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce leicht
einkdcheln lassen.

Die gebratenen Hiahnchenmedaillons in die Sauce legen und bei schwacher Hitze noch etwa
5 Minuten kocheln lassen, bis das Hiahnchen durchgegart ist.

Mit frischer Petersilie garnieren und servieren.

Tipps:

Ein cremiges Kartoffel-Piiree oder gerostete Kartoffeln ergéinzen die Rahmsauce. Alterna-
tiv passt auch geddmpftes Gemiise wie Brokkoli oder griine Bohnen gut.

Ein leichter Blattsalat mit einer Vinaigrette auf Zitronenbasis sorgt fiir einen frischen
Start.

Ein Vanillepudding oder Panna Cotta mit Beeren sorgt fiir einen siilen Abschluss.
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