Hahnchenflugel, in der Pfanne
geschmort

Zutaten fiir zwei Personen:

4-6 Hahnchenfliigel

Salz, Pfeffer aus der Mhle
1/2 EL Olivendl

150 ml kraftige Hlhnerbrihe
3-4 EL Sahne

8-12 schwarze oder griine
Oliven

1. Hahnchenflligel teilen,
waschen und trocknen.
Kréftig salzen und pfeffern.

2. In einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze
einige Minuten auf beiden
Seiten anbraten, bis sie eine
schone Farbe annehmen.

3. Mit der Hihnerbriihe
aufgiellen, die Oliven
zugeben und Deckel
aufsetzen.

4. Bei eher milder Hitze 30-
40 Minuten schmoren. Nach
Bedarf noch etwas Flissig-
keit zugeben. Dann Deckel
abnehmen, Sahne zugiefen
und die Sauce nach
Geschmack einkocheln.
Nach Bedarf mit Salz und
Pfeffer abschmecken.
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Hinweise:

Zusammen mit einem
gemischten Salatist das ein
wenig aufwéndiges, einfaches
und leichtes Mittags- oder
Abendgericht.

Schlagworte:

leicht, Zubereitung ca. 20
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Huhn, deutsch
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