Hdhnchenfilet mit weiem Spargel

und Gnocchi

Zutaten fiir 4 Personen:

400g Hahnchenbrustfilet, 5 EL Olivendl, 500g weiler Beller Spargel,
2509 braune Champignons, 100ml Weifwein, 200ml| Gemiisebriihe,
100ml Schlagsahne, 200g Junge Erbsen (TK), 1 EL Speisestdrke,
500g Gnocchi, frischer Zitronenthymian, Salz,

Schwarzer Pfeffer aus der Gewiirzmihle

Zubereitung:

Das Hdhnchenbrustfilet in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen und
pfeffern. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
rundherum 4 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und fiir spdter
beiseite stellen.
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Kochrezepte vom BELLER HOF

Die Spargelenden abschneiden und den Spargel schdlen. Spargelstangen
dritteln. Champignons putzen und vierteln.

2 EL Ol in der Pfanne erhitzen und den Spargel 4 Minuten anbraten.

Dann die Pilze kurz mit anbraten. Den Weiwein dazugeben und mit Briihe
und Sahne aufgieBen. Erbsen dazugeben. Bei geschlossenem Deckel das
Gemiise weitere 10 Minuten garen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss das Hahnchenfleisch dazugeben, erwdrmen und
die Sauce mit Speisestdrke abbinden.

Wdhrend das Gemiise in der Pfanne schmort, die Gnocchi 2 Minuten in
kochendes Wasser geben. Abgieen und abtropfen lassen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi goldbraun braten.
Die Gnocchi zusammen mit dem Hahnchengeschnetzelten servieren.

Mit frischem Zitronenthymian bestreuen.

Guten Appetit!
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