Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Cremige Hahnchenpfanne mit Spinat und Parmesan Sosse

Zutaten fur 5 Portionen

e 400 g Hahnchenfleisch

e 200 g Mini-Tomaten

e 1 Knoblauchzehe

e 200 ml Sahne

e 100 ml Gemusebrihe

e 1 EL Tomatenmark

e 50 g Parmesan

¢ 100 g Blattspinat (am besten frischer
Baby-Spinat)

Arbeitszeit: ca. 15 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 10 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 25 Minuten

Zubereitung:

1. Wasche die Tomaten und halbiere sie.

2. Schneide das Hahnchenfilet in Stlicke und brate es in einer Pfanne an. Wirze es mit
Salz und Pfeffer. Presse den Knoblauch dazu und brate ihn kurz mit.

3. Ruhre das Tomatenmark unter und gib die Tomaten dazu. Lasse alles fiir 5 Minuten

schmurgeln.

Gib die Gemiusebrihe und die Sahne hinzu und verrihre alles gut.

Reibe den Parmesan hinein und gib den Baby-Spinat darauf. Lasse alles nochmal ein

paar Minuten kécheln.

6. Serviere das Parmesan Hahnchen mit Reis oder Bandnudeln. Lecker!
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Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. IR
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