Hahnchen in Zitronen-Ingwer-Sahne

Zutaten flir 4 Personen

1% Zitronen (unbehandelt)

1 walnussgrof3es Stlck frischer Ingwer
Pfefferkdrner nach gut dinken

Y2 Bund glatte Petersilie

150ml (oder mehr) Sahne

4 ausgeldste Hahnchenbrustfilets
Pfeffer aus der Muhle

Salz

Butter

Zubereitung:

Die Zitronen dick abschalen und filetieren, auch die weil3en feinen Hautchen
sorgfaltig entfernen. Das Fruchtfleisch dann in winzige Wurfelchen schneiden. Den
Ingwer ebenso fein hacken. Die Zitrone, Ingwer + Pfefferkérner nach Gusto mischen
und fur spater beiseite stellen. Die Petersilie fein hacken. Hahnchenbriste leicht
pfeffern und dann in der in einer Pfanne zerlassenen Butter sanft 3 Min. von jeder
Seite braten. Abgedeckt beiseite stellen. Die Schlagsahne in die Pfanne gieRen und
den Bratensatz unter Ruhren loskochen. Etwa 5 Min. reduzieren, bis die Sahne leicht
cremig geworden ist. Nun die Zitronen-Ingwer-Mischung und die gehackte Petersilie
einrthren. Mit Salz und Pfeffer wirzen (Tipp: evtl. noch mit gekérnter Huhnerbrihe
abschmecken, das macht die Sol3e etwas kraftiger) Bei milder Hitze erneut cremig
einkochen lassen, dazu die gebratenen Filets in die fertige Sol3e legen und gut heil}
werden lassen. Dazu isst man sehr gut Reis oder Perlgraupen.



