
G EFLÜG EL - G ENUSS  PUR

HÄHNCHENHÄHNCHEN--BRUSTFILET UNPANIERT MIT BRUSTFILET UNPANIERT MIT 
PFEFFERPFEFFER--RAHM UND CHAMPIGNONSRAHM UND CHAMPIGNONS
Zutaten (10 Portionen):

10 HANNA Hähnchen-Brustfilet unpaniert  ca. 140 g,  
Artikel-Nr. 1001004 
200 g Zwiebeln (gewürfelt) 
800 g Champignons (in Scheiben) 
3 EL Pflanzenöl 
80 ml Cognac (oder Geflügelfond) 
700 ml Geflügeljus 
300 ml Sahne 
2 EL eingelegter grüner Pfeffer 
1 EL rosa Pfefferbeeren 
Salz, Paprikapulver (rosenscharf ), Muskat 
1,5 kg Spätzle (Kühltheke)

Zubereitung:
1. Hähnchen-Brustfilets im vorgeheizten Kombidämpfer bei 180 °C Heißluft ca. 17 Minuten garen. Anschließend sofort 

im Chiller auf max. 3 °C herunter kühlen.
2. Zwiebeln und Champignons in erhitztem Öl andünsten. Je nach Zielgruppe mit etwas Cognac oder Geflügelfond 

ablöschen. Geflügeljus und Sahne angießen, aufkochen und die Sauce mit grünem Pfeffer, Pfefferbeeren, Salz, 
Paprikapulver und Muskat abschmecken. Die Sauce nach Bedarf mit dunklem Saucenbinder andicken, in ein GN-
Blech geben und im Chiller abkühlen lassen.

3. Zum gewünschten Zeitpunkt Hähnchen-Brustfilets in der Pfeffer-Champignon-Sauce im Kombidämpfer bei  
160 °C Kombi-Dampf ca. 25 Minuten regenerieren. Spätzle regenerieren und evtl. mit einer Butterschmelze 
verfeinern. Hähnchen-Brustfilets, Sauce und Spätzle auf Teller anrichten und servieren. 

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Nährwerte (pro Portion):
Energie: 2157 kJ / 514 kcal 
Eiweiß: 43,8 g 
Fett: 19,8 g 
Kohlenhydrate: 35,4 g 
BE: 3,0


