Wiirzfleisch vom Huhn

Fiir 4 Portionen:
500 ml Hithnerbrithe 360 g Hahnchenbrustfilets 1 EL Speisestérke

1 Zwiebel 100 g Champignons 100 g Sahne
1 Zitrone (Saft) 100 ml Weiiwein 2 EL Worcestersauce
2 EL Butter 200 g Gouda, gerieben Salz, Pfeffer

Hiihnerbriithe zum Kochen bringen. Die Hdhnchenbrust darin 15 Minuten bei geringer
Hitze kocheln lassen. Danach das Hahnchen aus der Brithe nehmen und anschlieSend
wiirfeln.

Die Hiithnerbriithe mit Stérke andicken. Feine Zwiebelwiirfel, Pilze, Sahne und Zitronensaft
dazugeben. Alles aufkochen lassen und den Ofen wéihrenddessen auf 200 °C Grillstufe
vorheizen.

Je nach Geschmack mit Weilwein, Salz, Pfeffer und Worcestersauce wiirzen. Dann Butter
und das gewiirfelte Huhn dazugeben.

Zuletzt alles in feuerfeste Formchen abfiillen und mit Kése bestreuen.

5 Minuten im Ofen backen, bis sich eine goldgelbe Késekruste bildet.
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