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Hahnchenbrustfilet in Estragonsof3e

Zutaten fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets
1 EL Butterschmalz
Salz und Pfeffer

2 kleine Zwiebeln

1 EL Butterschmalz

1 EL Mehl

300 ml Gefliigelfond
200 ml Sahne

6 -10 Stiele Estragon

Salz und Pfeffer

Schwierigkeit: v

waschen und trocken tupfen.
in einer Pfanne erhitzen und pro Seite etwa 5 - 6 Minuten anbraten. Mit
nach Geschmack wiirzen.

schilen und fein wiirfeln.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

zum verbliebenen Bratfett geben und die Zwiebeln darin anbraten. Mit
bestdauben und unter Riihren hell anschwitzen. Mit

und

abléschen und ca. 10 Minuten leise einkdcheln lassen.

waschen, trocken schiitteln, grob hacken und zur SoBe geben. Mit

abschmecken.
Die Hahnchenbriiste in die So3e geben und erwarmen.

Dazu passt: Kroketten oder Baguette
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