4 Hahnchenbrustfilets a 180-200 g
3 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2TLOI

/wiebelschnitzel von 150 ml Hihnerbrihe

250 ml Sahne

der Hahnchenbrust S, profir

Kreuzkiimmel
1TL Kr&uter der Provence

Bendétigt: Auflaufform
Beheizungsart: Feuchtgaren Vorbereitung: Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe
Feuchtigkeit, niedrig schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Zwiebeln im
Temperatur: 180°C Ol anschwitzen, Knoblauch zugeben, mit Hithnerbriihe und
Zeit: 30 Minuten Sahne abldschen und aufkochen. Mit Gewlrzen und Krautern
Portionen: 4 abschmecken. Den Zwiebelfond in eine Auflaufform geben und

die Hdhnchenbrustfilets hineinlegen.

Zubereitung: Die Zwiebelschnitzel auf der Einschubebene 2
im Programm ,Feuchtgaren” mit der Einstellung ,Feuchtigkeit,
niedrig” bei 180 °C fur 30 Minuten garen.

Anrichten: Die Hahnchenbrust schrag halbieren, auf einem
Teller anrichten und mit dem Zwiebelsud UbergieBen.
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