Kochen mit Klausi

Hahnchen-Rahmgulasch mit Pilzen

Zutaten: (Fir 5 Personen)

1 kg Hahnchenbrustfilet, 1 rote Paprika, 2 Zwiebeln, 2 Knobizehen,
500 g Champignons, Salz, Pfeffer, Ol, 1 Pck. Fix f. Rahmsauce, Senf,
1 Pck. Fix fur Gulasch, 400 ml Hihnerbrihe, 250 ml Cremefine,

100 ml Weil3wein, 100 ml Sahne, Schnittlauch, Petersilie

Zubereitung:
1. Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika klein wirfeln. Pilze achteln. Huhn in
Wiirfel schnelden

2. Huhn portionsweise in Ol anbraten, entnehmen, salzen u. pfeffern.
Zwiebeln, Knobi u. Paprika im Bratfett andiinsten, salzen u. pfeffern.
Cremefine u. Brihe zugiel3en, Fix u. helle Sauce einruhren, auf-
kochen u. mit Wein verlangern. Pilze unterheben, 2 TL Senf einrih-
ren u. bei mittlerer Warme abgedeckt ca. 30 Min. kdcheln lassen.
Pilze u. Sahne zugeben u. nochmal 15 Min. offen kdcheln lassen.
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