und Oliven

Hahnchenbrust mit Walnussen

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

Energie: 390 kcal/1631 k]
Eiweil: 34,2 g Fett: 25,69
Kohlenhydrate: 6

Zubereitung:

1. Hahnchenbrust saubern, abspllen und in mundgerechte Wirfel
schneiden. Perlzwiebeln 5 Minuten in kochendes Wasser geben, abgielRen,
kalt abschrecken und schalen. Knoblauch schalen und klein schneiden.
Hahnchenbrust, Perlzwiebeln, Knoblauch, die Gewlirze und 2 Essloffel
Olivendl in einer Schissel mischen. Abgedeckt im Kuhlschrank 1 Stunde
marinieren.

2. Walnusse grob hacken und in einer trockenen Pfanne kurz résten.
Beiseite stellen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Hahnchenbrustmischung darin unter Wenden 5 Minuten anbraten. Mit
Cayennepfeffer bestreuen. Sherry und Brihe angieBen und 5-6 Minuten
garen.

3. In der Zwischenzeit die Tomaten absplilen und gut trockentupfen.
Restliches Olivendl erhitzen und die Tomaten darin kurz schwenken.

4. Kurz vor Ende der Garzeit der Hahnchenbrust die Oliven und WalnUsse
untermischen. Alles zusammen mit Petersilie bestreut anrichten.

Zutaten fiir 4 Portionen :

2 Hahnchenbrustfilets a 250 g
125 g Perlzwiebeln
2 - 3 Knoblauchzehen
2 Gewdrznelken
2 kleine Lorbeerblatter
1 kleine Zimtstange
4 EL Olivendl
80 g kalifornische WalnUsse
1 TL Cayennepfeffer
5 EL Sherry
100 ml Hihnerbrihe (Fertigprodukt)
Salz
Pfeffer aus der Muhle
50 g paprikagefullte Oliven
250 g Kirschtomaten am Strauch
1 EL gehackte Petersilie zum Bestreuen

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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