Hahnchen-Kiirbis-Pfanne

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Kiirbisfleisch, 1 Stange Lauch,
600 g Hahnchenbrustfilet, 3 EL Ol
150 ml Hiihnerbriihe, 150 g Creme
fraiche, 4 EL Preiselbeeren, Salz,
Pfeffer

Zubereitung:
Kiirbisfleisch in 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Lauch putzen, langs auf-

schneiden, griindlich waschen und in
feine Ringe schneiden. Etwas Lauch-

griin zum Garnieren beiseite legen.
Hahnchenbrustfilet fein schnetzeln
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, Hahn-
chenfleisch rundherum scharf an-
braten und wieder aus der Pfanne
nehmen. Lauch und Kiirbis in die
Pfanne geben, kurz anbraten, dann
mit der Briihe abloschen und zu-
gedeckt etwa 5 Minuten diinsten
lassen.

Creme fraiche und Hahnchenfleisch
zum Gemiise geben, griindlich
umriihren und noch einmal kurz
aufkochen lassen, dann mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Mit Nudeln oder Reis servieren.

: Schéiufele ohne Knochen

Frlsches Flelsch

deftig gepokelt und
gerdauchert

Toog € 1,36

Schaschliktopf
mit Paprika
topffertig zubereitet 100 g € 1,38

Hahnchenbrustfilet

natur oder pfannen-
fertig gewiirzt loog € 1,48

Cordon Bleu
mit Schinken und
Kase gefiillt

Toog € 1,48

Salat und Kase

Frischer Kosakensalat

herzhaft deftig
angemacht 100g f 1,38

Griinlander
45 % Fetti. Tr.

loog € 1,56

Wir empfehlen

Frische Wurst

Frische Jagdwurst

nach altem
Toog € 1,48

Familienrezept

Schwartenmagen
weill und

rot loo g € 1,34

Sportsalami
im Naturreifeverfahren

hergestellt loo0g € 1 98

Nackte Bratwurst

mit reinen
Toog € 1,36

Naturgewdrzen

Metzgermeister

Sauerkraut
fertig gekocht

Toog € ',77



