Zwiebel-Sahne-Hdhnchen

Fiir 4 Portionen

1 Knoblauchzehe 6 Zwiebeln, mittel 2 EL Rapsol

1 EL Weizenmehl, 405 300 g Sahne 250 ml Gemdisebriihe
2 TL Zucker, braun 1 EL Petersilie 1 Lorbeerblatt

1 TL Thymian Salz, Pfeffer 4 Héhnchenbrustfilets

Knoblauchzehe schélen und fein wiirfeln.

Zwiebeln schillen und in Ringe schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und beides
andiinsten, bis die Zwiebeln braunlich sind. Mehl hinzugeben, gut verrithren, Mit Sahne
und Gemiisebriihe abléschen. Zucker, Petersilie, Lorbeerblatt und Thymian zugeben. Sof}e
3 Minuten unter rithren koécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hihnchen kurz in einer weiteren Pfanne in 1 EL Ol beidseitig anbraten. AnschlieBend mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in eine flache ofenfeste Form legen. Lorbeerblatt aus der Sofle
entfernen.

Zwiebelsofle iiber das Fleisch gieflen und damit bedecken. Fiir 25-30 Minuten im heiflen
Ofen backen.
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