Zubereitungsart

(1) Das Hahnchenfilet und die Gurke in Stiicke und die

Champignons in Viertel schneiden. Zwiebel wirfeln,
Knoblauch pressen und Petersilie grob hacken. Das
Dressing aus Olivenél, Senf und Essig herstellen und
beiseite stellen. Den Inhalt des Rosti-Beutels und die
Halfte des Knoblauchs in den Shakebehélter geben,
mit 75 ml Wasser mischen und gut schitteln. Die
Hélfte des Olivendls in einer Pfanne erhitzen und
darin einen Rdsti in ca. 6-7 Minuten gar braten.
Zwischendurch regelmafig wenden und flach
drucken. Das Olivendl in einer anderen Pfanne
erhitzen und den restlichen Knoblauch 1-2 Minuten
andinsten. Das Hahnchen hinzufiigen, mit Pfeffer
und Salz wirzen und goldbraun und gar braten. Die
Champignons hinzuftigen und 3-4 Minuten mitbraten
und ebenfalls mit Pfeffer und Salz wirzen.
Kochsahne, Zitronensaft und die Hélfte der Petersilie
hinzufigen und noch kurz aufwarmen. Den Rosti auf
einem Teller anrichten und die Hahnchenmischung
daruber verteilen. Mit der restlichen Petersilie
garnieren. Einen Salat aus Salat und Gurke
zubereiten, mit dem Dressing besprenkeln und mit
Pfeffer und Salz wirzen.

1A+1B Fleisch

Geschnetzeltes mit cremigem
H&ahnchen und Champignons

@ Zubereitungszeit Portionen
30 minuten Voor 1 persoon

Zutaten

1 Beutel PS. food & lifestyle rosti
40-50 g Hahnchenfilet
150 g Champignons
100 g Gurke

25 g gemischter Salat
Ya Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Kochsahne light
1 EL Olivendl

1 TL Zitronensaft

2 g glatte Petersilie
Pfeffer

Salz
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Nahrwerte pro Person

Energie
Kohlenhydrate
Fett
Ballaststoffe

Eiweil3

390 kcal

79

239

69

329



