APRIKOSEN-HUHN

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten fur 4 Portionen:

* 4 Hihnerbrustfilets

* 1 Zwiebel

* 3 Tassen Hiihnerbouillon, instant
» 150 g getrocknete Marillen
* Olivendl

* Salz

 Pfeffer

 Paprikapulver edelsufd

« 1/4 Tasse Balsamicoessig
e Thymian

* 1 EL Creme Fraiche

* 1/2 TL Starkemehl

« 400 g Brokkaoli
* etwas Butter

Zubereitung:

Huhnerfilets in Streifen schneiden. Zwiebel schalerd fein hacken. Die Halfte c
Matrillen in Streifen schneiden.

Brokkoli waschen, in Réschen teilen, harte Enddfeamen und in kohendem gesalzent
Wasser bissfest kochen. Danach abseihen, in etaréssgener Butter schwenken und
Salz und Pfeffer wirzen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel dariagsiy résten, Hihnerstreifen zugeben
solange mitrosten sie etwas Farlgenommen haben. Danach mit Salz, Pfeffer
Paprikapulver wirzen und mit Balsamico abléscheals@nico einkochen lassen, mi
Tassen Huhnerbouillon aufgielen, Marillenstreifend uganze Marillen und zu
Huhnerfleisch geben und auf kleiner Flamme wkieheln lassen bis die Flussigkeit
Halfte eingekocht ist.

Danach die 3. Tasse Huhnerbouillon dazugeben, nalckmnz aufkochen lassen, mit ety
Thymian abschmecken, Creme Fraiche einriihren ubh¢hrkaltem Wasser glattgerihrt
Starkemehl binden.




