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Hiibinchenbrustuwinfel in Orangen-Senf-Salde

Zutaten:

500 g Hahnchen-Brustfilets natur
1EL o]l

100g Gemusebriihe

100g Sahne

1EL scharfer Senf

1EL Weifdwurstsenf

1-2EL Butter

1/4TL abgeriebene Orangenschale
Prise Salz, Cayennepfeffer
Zubereitung:

Die Hahnchenbrustfilets in Wirfel schneiden.

Das Ol in einer Pfanne heif? werden lassen und das Hahnchenbrustfilet etwa 2 Min. darin anbraten,
dann aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Die Briihe und die Sahne in die Pfanne geben und aufkochen lassen. Beide Senfsorten und die Butter
unterriihren, die Orangenschale hinzufligen und mit Salz und 1 Prise Cayennepfeffer abschmecken.

Die Hahnchenbrustwiirfel in die Sof3e geben, etwa 2 Min. ziehen lassen.
Ideale Beilage ist eine Gemuse-Wildreismischung.
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