
Hähnchen-Geschnetzeltes  in
Weißwein-Sauce  mit  Bohnen-
Pilz-Gemüse
Zubereitet  habe  ich  als  erstes  das  Gemüse.  Dazu  gare  ich
Buschbohnen. Und brate die in Scheiben geschnittenen Pilze in
Fett in der Pfanne. Alles zusammen gebe ich in den Topf mit
den Bohnen, würze dort alles, vermische es und halte es warm.

Erst  dann  bereite  ich  das  Geschnetzelte  zu.  Denn  die
Hähnchenbrustfilet-Streifen sollen diesmal nur einige wenige
Minuten angebraten werden, damit sie noch saftig sind.

Als Gewürze verwende ich gemahlenen Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Und  die  leckere  Sauce  bilde  ich  aus  Crème  fraîche  und
Chardonnay.

Die  Sauce  gelingt  dieses  Mal  wirklich  exzellent  und
hervorragend.
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Brat-Teller
Alles gut und kross gebraten. Nichts in Wasser gegart oder in
einer Sauce geschmort. Keine Crème fraîche, kein Rotwein oder
Weißwein.
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Um  die  Zucchini-  und  Aubergine-Scheiben  schön  kross  zu
bekommen,  brate  ich  sie  separat  vor  dem  Braten  des
Schweinebauchs in zwei Pfannen an. Auberginen saugen viel Öl
beim Braten, deswegen ist meistens ein zusätzlicher Schluck
Olivenöl vor dem Braten des Schweinebauchs notwendig.

Dazu schön gebratene Pilze.

Und für das gebratene Gemüse frischer Thymian und Rosmarin.
Und natürlich eine Portion Knoblauch.
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