1A+1B Fleisch

Hahncheneintopf mit Champignons
und Staudensellerie

Zubereitungszeit Portionen
@ 40 minuten Voor 1 persoon
Zubereitungsart Zutaten
(1) Hahnchen und Sellerie in Stlicke, Champignons in [l 120-150 g Hahnchenfilet
Spalten, Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden,
Zwiebel wiirfeln, Knoblauch pressen. Olivendl [ 1TLPS.food & lifestyle kruidenbouillon
erhitzen, Zwiebel und Knoblauch andiinsten. [ 150gcCh )
ampignons
Hahnchen wirzen und rundherum braun braten. 2 =
Champignons und Sellerie hinzufiigen, 2 Min. ] 100 g Staudensellerie
mitbraten. Brihepulver, 150 ml Wasser und Essig
hinzuftigen, aufkochen. 20 Min. kécheln lassen. Mit (] 1 Fruhlingszwiebel
Frihlingszwiebelringen garnieren.
[] ¥ Zwiebel
[] 2 EL WeiRweinessig
[] 1 Knoblauchzehe
[ ] 1EL Olivensl
[] Ppfeffer
[] salz

Nahrwerte pro Person

Energie 289 kcal
Kohlenhydrate 69
Fett 13¢g
Ballaststoffe 49

Eiweil3 33¢g



