TA/E T 4 VW

/
VA B Ug v I

Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenfilet auf lauwarmem Endiviensalat

Zutaten
(fiir 4 Personen):

4 Hahnchenfilets
5ELOI

Salz und Pfeffer

200 g Creme fraiche
50 ml Krauteressig
1 EL Agavendicksaft
1 TL Senf

1 Endiviensalat

3 Lauchzwiebeln
200 g Feta

50 g Granatapfelkerne
4 EL Haselnlsse

Nahrwerte:
Pro Portion ca. 610 kcal, 38 g Fett, 18 g Kohlenhydrate, 46 g Eiweil

Zubereitungszeit:

circa 30 Minuten


https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenfilet auf lauwarmem Endiviensalat
Zubereitung:

1. Zuerst die Hahnchenfilets in 2 EL Ol von beiden Seiten...

2. ..jeweils etwa 5 bis 7 Minuten scharf anbraten. AnschlieRend im Ofen bei
80 Grad
warmbhalten.

3. In der Zwischenzeit Créme fraiche, 3 EL Ol, Krduteressig, Agavendicksaft,
Senf
sowie etwas Salz und Pfeffer glattriihren.
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Genuss mit Hahnchen, Pute & Co.

Hahnchenfilet auf lauwarmem Endiviensalat

4. Jetzt die Halfte des Endiviensalats bei mittlerer Hitze in der Pfanne kurz
erwarmen.

5. AnschlieBend mit dem restlichen Endiviensalat, Lauchzwiebelringen,
zerbroseltem Feta, Granatapfelkernen, gehackten Haselnlissen und dem
Dressing
vermengen.

6. Zum Schluss die Hahnchenfilets auf dem lauwarmen Salat anrichten und
genielen. Lecker!

) [ g

Q -
W



https://www.deutsches-gefluegel.de/gefluegelgenuss/
https://welove.deutsches-gefluegel.de
https://www.instagram.com/we_love_gefluegel/

Hahnchenfilet auf lauwarmem Endiviensalat
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Achten Sie auf die deutsche Herkunf
Scthqu Aufzucht
Einkaufstipp

Heimische, nachhaltige und nach hohen Standards erzeugte Lebensmittel sind dir wichtig? Dann achte beim
Einkauf von Gefliigelfleisch auf die ,D“s auf der Verpackung: diese garantieren dir Gefliigelfleisch aus
Deutschland.

Weitere Informationen rund um Gefliigelfleisch aus Deutschland sowie viele leckere Rezepte finden Sie auf
www.deutsches-gefliigel.de
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