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MONATSSPEISEPLAN MIT ALDI PRODUKTEN

Gekochtes Hahnchenbrustfilet
auf Krautersof3e mit Salzkartoffeln

2 Personen
2,20 € pro Person
45 Minuten
Weillwein

Zutaten fiir die Hihnchenbrustfilets:
1 Packchen 500g Hahnchenbrustfilets aus der Frischetheke
Wasser, 1 EL gekornte Fleischbrihe

Zutaten fiir die Kartoffeln:
500g geschalte rohe Kartoffeln mittlerer GroRe
1TL Salz, Wasser

Zutaten fiir die Sof3e:
15-25g Butter, 3 EL Mehl
1 TL gekdrnte Briihe
1 Beutel gefrorene Krauter
1 Becher Sahne, Salz und Pfeffer

Vorbereitung:
Die Kartoffeln waschen und schélen.



Die Zubereitung:

Die Salzkartoffeln:

Wir fangen zuerst mit den Kartoffeln an, da diese am langsten Dauern.

Die geschalten Kartoffeln in einen passenden Topf geben.

Das Salz und soviel Wasser in den Topf geben, dass die Kartoffeln gut bedeckt sind.
Das Wasser zum Kochen bringen.

Die Kartoffeln 25-30 Minuten zugedeckt bei mittlerer bis heier Hitze kochen.
Mit einem scharfen kleinen Messer in die Kartoffel stechen und testen ob die
Kartoffeln gar sind.

Wenn die Kartoffeln gar sind, das Wasser abgieRen und die Kartoffeln kurz
ausdampfen lassen.

» Den Deckel auf den Topf geben und die Kartoffeln an die Seite stellen bis diese
gebraucht werden, bzw. direkt auf den Teller geben.
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Die Hahnchenbrustfilets:

Etwa gut 1 Liter Wasser mit der gekérnten Fleischbriihe zum Kochen bringen.
Kurz umriihren, damit sich das SoBenpulver mit dem Wasser verbindet.

Die Hitze auf mittlere Temperatur stellen und das Hahnchenbrustfilet dazu geben.
Das Fleisch 20 Minuten leicht kdchelnd garziehen lassen.
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Die SoRe:

100 ml Wasser zum sieden bringen und die gekornte Brithe dazu geben.

Kurz aufkochen bis sich das Briihpulver aufgelost hat.

Alternativ kann man auch Briihe aus dem Fleischtopf nehmen !!!

Die Briihe zur Seite stellen.

Die Butter in einen kleinen Topf bei mittlerer Hitze zum schmelzen bringen.

Das Mehl durch ein Sieb in den Topf streuen.

Das Mehl und die Butter solange verrihren, bis es hellbraun wird.

Nun muss es schnell gehen. Die Briihe unter kraftigen riihren mit dem Schneebesen
in den Topf gieRen.

Wenn sich die Briihe mit der Mehlschwitze verbunden hat, den 1 Becher Sahne unter
rihren dazu geben.

Nun die gefrorenen Krduter in die SolRe geben.

Alles kraftig rihren und bei mittlerer Hitze einmal aufkochen.

Dann zur Seite stellen
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Das Anrichten:

Die Hahnchenbrustfilets aus der Briihe nehmen.

Abtropfen und in 2-3cm dicke/diinne Scheiben schneiden
Die Sof3e zuerst auf den Teller geben (SoRenspiegel)

Das Fleisch auf die SolRe setzen.

Nun die Kartoffeln aus dem Topf dazu auf den Teller geben.
Fertig,
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Guten Appetit !!!



