Aromagedampftes Hahnchenfilet

an Muskatellersalbeisauce

flir 4 Personen
4 Hahnchenbrustfilets
4 El trockener WeilBwein
2 Tl Provencale-Wiirz6lmischung

600 ml Gemdiisebouillon

4-6 Tropfen &therisches Muskatellersalbei
oder frische Salbeiblétter

4 Tropfen é&therisches griines Pfefferdl
200 ml Rahm
Salz, Pfeffer nach Bedarf

Den WeilBwein mit 2 Teelbffel Provencale-W(irzélmischung
zu einer Marinade riihren und das Fleisch
darin ca 30 Minuten zugedeckt marinieren
Das Fleisch in einem erhitzten passenden Gefal
kurz angehen lassen
und mit etwas Gemdisebouillon angiel3en
Das Muskatellersalbeiél zugeben
und mit einem Deckel verschliel3en.
Ca. 15-20 Min. langsam démpfen.
Das Fleisch aus dem Déampfsud nehmen und warm stellen.
In den Sud das Pfefferdl,
Gemdtisebriihe und 200 ml Rahm geben,
aufkécheln lassen
und mit Salz und Pfeffer nach Bedarf abschmecken.
Die Sauce nach Belieben mit etwas Starkemehl binden.

Beilage : Basmati-oder Jasminreis

Gutes Gelingen und einen ebensolchen Appetit !!!



